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1. RESUMEN

La investigacion sobre el desarrollo de cuatro condimentos en base a sal para carnes rojas,
blancas, rosadas, pescados y mariscos abordd un problema relacionado con la necesidad de
ofrecer alternativas saludables que realcen los sabores sin aumentar el contenido de sodio.
La justificacion radico en la creciente demanda de productos innovadores y saludables que
respeten las preferencias locales. El objetivo general fue disefiar condimentos especificos
que mejoren las propiedades organolépticas de cada tipo de carne. La metodologia combind
enfoques cuantitativos y cualitativos, incluyendo encuestas y entrevistas a consumidores y
expertos en gastronomia, complementados con pruebas experimentales para validar los
resultados. Los resultados mostraron que el uso de sales marinas enriquecidas con especias
como romero, tomillo y paprika permitid6 mejorar significativamente las cualidades
sensoriales de las carnes, con alta aceptacion por parte de los consumidores. Entre los
resultados mas relevantes se identificaron patrones claros de preferencia hacia condimentos
que balanceen sabor y salud, destacando la popularidad de opciones naturales y autdctonas.
Ademas, los condimentos desarrollados demostraron ser efectivos en la conservacion de los
alimentos y en la reduccion del contenido de sodio frente a alternativas comerciales. En
conclusion, las sales mas efectivas para mejorar el sabor de las carnes fueron las de tipo
marino y grueso, enriquecidas con hierbas y especias como romero, tomillo, ajo y paprika,

que ademas de sabor aportaron propiedades antioxidantes.

Palabras Clave: Sal, sal marina, condimentos alimenticios, alimentacion saludable,

conservacion de alimentos.
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2. ABSTRACT

The research on the development of four salt-based seasonings for red, white, and pink
meats, as well as fish and seafood, addressed a problem related to the need to offer healthy
alternatives that enhance flavors without increasing sodium content. The justification lay in
the growing demand for innovative and healthy products that respect local preferences. The
general objective was to design specific seasonings that improve the organoleptic properties
of each type of meat. The methodology combined quantitative and qualitative approaches,
including surveys and interviews with consumers and gastronomy experts, complemented
by experimental tests to validate the results. The results showed that the use of sea salts
enriched with spices such as rosemary, thyme, and paprika significantly improved the
sensory qualities of the meats, with high consumer acceptance. Among the most relevant
findings, clear preference patterns were identified for seasonings that balance flavor and
health, highlighting the popularity of natural and native options. Additionally, the developed
seasonings proved effective in food preservation and in reducing sodium content compared
to commercial alternatives. In conclusion, the most effective salts for enhancing the flavor
of meats were coarse sea salts enriched with herbs and spices such as rosemary, thyme,

garlic, and paprika, which, in addition to flavor, provided antioxidant properties.

Keywords: Salt, sea salt, food seasonings, healthy eating, food preservation.
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3. INTRODUCCION

La investigacioén sobre el desarrollo de cuatro condimentos en base a sal para carnes y
productos del mar surge de la necesidad de innovar en la gastronomia local del canton
Bolivar, provincia del Carchi. Este contexto refleja una poblacién que demanda alimentos

saludables, bajos en sodio y con sabores distintivos.

El problema identificado radica en la falta de alternativas locales que satisfagan estas

necesidades sin comprometer las propiedades organolépticas de las carnes.

El trabajo se justifica porque el desarrollo de condimentos especializados mejora las
propiedades organolépticas de las carnes y responde a la demanda de opciones saludables y
bajas en sodio. Surelevancia radica en la innovacion dentro del sector gastronémico, creando
productos diferenciadores para consumidores exigentes. Los beneficiarios incluyen a los
consumidores, al potenciar el sabor de las carnes de forma equilibrada; a la industria
alimentaria, al generar productos gourmet atractivos; y a la comunidad cientifica, al aportar
conocimientos en formulaciéon de condimentos. Ademads, esta investigacion documenta
técnicas de salazon y especiado, estableciendo bases teodricas para futuras aplicaciones en

gastronomia e industria.

Asi, el objetivo general planteado fue disefiar condimentos que mejoren el sabor, la
conservacion y la aceptacion sensorial de las preparaciones céarnicas. Para alcanzarlo, se
disefiaron tres objetivos especificos: A) Identificar los perfiles organolépticos 6ptimos para
cada tipo de carne, determinando los componentes y proporciones ideales para un
condimento basado en sal. B) Analizar la efectividad y seguridad de los condimentos
desarrollados en cuanto a conservacion y reduccion de sodio, comparandolos con
condimentos comerciales. C) Validar la aceptabilidad de los condimentos mediante pruebas
sensoriales con consumidores de diferentes grupos etarios y de diversas preferencias

alimenticias.



Se empled una metodologia de enfoque mixto que incluyd encuestas a consumidores,
entrevistas a expertos gastrondmicos y pruebas experimentales. Las encuestas permitieron
identificar preferencias y hdbitos de consumo, mientras que las entrevistas proporcionaron
informacion cualitativa valiosa para la formulacion de los condimentos. Finalmente, las
pruebas sensoriales evaluaron la aceptacion de los productos desarrollados en comparacion

con condimentos comerciales.

Entre los resultados mas relevantes, se encontr6d que las sales marinas gruesas enriquecidas
con hierbas como romero y tomillo, junto con especias como paprika, lograron mejorar
significativamente las propiedades organolépticas de las carnes. Estas combinaciones,
ademas de realzar el sabor y el aroma, permitieron una reduccion del contenido de sodio,
posicionandose como una opciéon mas saludable. Asimismo, las pruebas sensoriales

revelaron una alta aceptacion por parte de los consumidores de diferentes grupos etarios.

En conclusion, los condimentos desarrollados no solo cumplieron con los objetivos
planteados, sino que también demostraron su potencial para diversificar la oferta
gastrondmica local, destacando por su funcionalidad y enfoque en la salud. Ademas, se
validd la importancia de incorporar ingredientes autdctonos como un valor afiadido tanto

para el mercado local como para la sostenibilidad.

El presente trabajo estd organizado en cuatro apartados: El primero el marco tedrico, el
segundo la metodologia, el tercero los resultados dentro de los resultados se encuentra la

propuesta, y en el cuarto y altimo se encuentran las conclusiones y las recomendaciones.



4. MARCO TEORICO
4.1. Estado del Arte

4.1.1. Estudios Internacionales

El estudio realizado por Ayeb et al. (2022) analizaron los efectos de la adicion de hojas de
tomillo (Thymus vulgaris) en la calidad sensorial y nutricional de la carne de cordero. Los
resultados mostraron que, excepto en la jugosidad, otros pardmetros como el aroma, el sabor,
el color, el gusto y la aceptabilidad general obtuvieron las calificaciones mas altas (P<0.05)
en las muestras de carne suplementadas con un 5% de tomillo, en comparacion con las
muestras de control. Estos hallazgos coinciden con investigaciones previas, como la de
Abdel Hamied et al. (2003), que destacaron la mejora en las propiedades organolépticas de
carne fortificada con romero, y Jin et al. (2006), quienes evidenciaron un aumento en la
aceptacion de olor y sabor en pollo cocido con aceite esencial de romero. Aunque el tomillo
no afectd la composicion quimica de la carne, mejord notablemente su calidad sensorial y la
intensidad del color rojo. Finalmente, se sugiere realizar andlisis adicionales para evaluar
como los extractos de tomillo pueden influir en la estabilidad y vida util de los productos

carnicos.

Méndez (2021) llevd a cabo una investigacion centrada en la reduccion del contenido de
sodio en marinados de carnes blancas y rojas, explorando el uso de sales aromatizadas con
hierbas como romero y tomillo. Los resultados evidenciaron que estas formulaciones no solo
permitieron disminuir la cantidad de sodio en las preparaciones, sino que también mejoraron
significativamente los atributos organolépticos, como el sabor y el aroma. Ademas, el
estudio destacd que estas sales condimentadas fueron percibidas como una alternativa
gourmet, lo que sugiere su viabilidad dentro del mercado de productos premium. Asimismo,
se observo que la inclusion de hierbas naturales en la formulacion contribuy6 a potenciar el
perfil sensorial de las carnes sin la necesidad de aditivos artificiales, lo que representa una
ventaja para la alimentacion saludable. Estos hallazgos respaldan la idea de que las sales
aromatizadas pueden ser una opcion efectiva para la reduccion del sodio en la dieta sin

comprometer la calidad sensorial de los alimentos.

Gutiérrez-Gonzalez et al. (2022) desarrollaron un sazonador en polvo a partir de cascaras y

colas de camaron, combinadas con sal y especias autoctonas, con el objetivo de crear un



producto innovador y sostenible. El estudio resaltdé que este tipo de formulaciones permite
aprovechar subproductos marinos, reduciendo el desperdicio y promoviendo la economia
circular en la industria alimentaria. Ademas, se observo que el condimento obtenido potencid
los sabores intensos del camaron, ofreciendo una opcion con perfil sensorial tnico y
diferenciado. Los andlisis sensoriales indicaron una alta aceptacion por parte de los
consumidores, lo que sugiere su viabilidad para aplicaciones comerciales. Asimismo, se
destacd que el uso de ingredientes naturales en su composicion lo convierte en una
alternativa atractiva frente a condimentos industriales con aditivos artificiales. Esta
investigacion evidencia que el desarrollo de sazonadores basados en subproductos marinos
puede contribuir a la innovacion gastrondmica y la sostenibilidad ambiental, alineandose con

las tendencias actuales del mercado.

Felix et al. (2022) realizaron un estudio sobre el impacto del uso de condimentos artesanales
elaborados con sal y especias en la dieta brasilefa, especificamente en la preparacion de
carnes y pescados. Los resultados indicaron que estos condimentos fueron altamente
aceptados por los consumidores debido a su capacidad para realzar el sabor natural de los
alimentos, mejorando asi la experiencia sensorial de las preparaciones. Ademas, se observo
que el uso de estas formulaciones permitid reducir significativamente el consumo de sodio,
ya que las especias aportaron suficiente intensidad gustativa sin la necesidad de incrementar
la cantidad de sal. El estudio también destacd que los condimentos artesanales pueden ser
una alternativa viable frente a los productos industriales, los cuales suelen contener aditivos
artificiales y altos niveles de sodio. Asimismo, se concluyd que la promocién de este tipo de
condimentos puede contribuir a una alimentacion mas saludable y equilibrada, alineandose
con las tendencias de consumo actuales. Estas evidencias refuerzan la importancia de
continuar investigando formulas naturales que potencien el sabor sin comprometer la salud

del consumidor.

Sampaio et al. (2023) llevaron a cabo un estudio en el que desarrollaron condimentos
herbales con sal para hamburguesas de res, con el objetivo de reducir el contenido de sodio
en un 40% sin afectar la aceptacion sensorial del producto. Los resultados indicaron que la
combinacion de hierbas y especias permitié potenciar el sabor natural de la carne, logrando
una percepcion gustativa equilibrada sin la necesidad de aumentar la cantidad de sal.

Ademas, se observo que los consumidores no percibieron diferencias significativas en



comparacion con hamburguesas sazonadas con sal convencional, lo que evidencia el éxito
de la formulacién. El estudio también destacod que este tipo de condimentos pueden ser una
estrategia efectiva para la industria alimentaria, ofreciendo productos mas saludables sin
comprometer su calidad organoléptica. Asimismo, se concluyd que el uso de ingredientes
naturales en estos condimentos favorece una alimentacion mas equilibrada y responde a la
creciente demanda de opciones bajas en sodio. Estos hallazgos refuerzan la importancia de
continuar explorando alternativas que permitan mejorar la calidad nutricional de los

alimentos procesados sin afectar su aceptacion por parte del consumidor.

4.1.2. Estudios Nacionales

Valverde et al. (2022) realizaron una investigacion sobre la incorporacion de mezclas de
frutas tropicales, sal y hierbas en el marinado de pescados y mariscos, con el proposito de
crear perfiles de sabor frescos y exoticos. El estudio demostrd que la combinacion de mango
y maracuya con hierbas aromaticas permitio un equilibrio entre dulzura y salinidad, lo que
realzd las caracteristicas naturales de los productos del mar. Ademas, los analisis sensoriales
revelaron una alta aceptacion por parte de los consumidores, quienes destacaron la intensidad
y armonia de los sabores. Este enfoque innovador no solo ofrece una alternativa para mejorar
la experiencia gastronémica, sino que también resalta la importancia de utilizar ingredientes
naturales y autoctonos en la elaboracion de marinados. Asimismo, se concluyd que la
integracion de frutas en estos condimentos puede mejorar la textura y jugosidad del pescado,
contribuyendo a una mejor conservacion del producto. Estos hallazgos sugieren que la
aplicacion de marinados con frutas tropicales podria representar una opcion viable para la
industria alimentaria y la gastronomia, respondiendo a la demanda de sabores mas

sofisticados y naturales.

Medina Luzardo (2023) llevo a cabo una investigacion en la que desarrollé un condimento
ahumado para mariscos, elaborado a partir de carne de cangrejo, calamar y camaron,
combinados con sal marina y especias autoctonas. Este producto innovador tuvo como
objetivo realzar los perfiles sensoriales de los platillos marinos, aportando un aroma
ahumado natural que intensifica su sabor sin necesidad de aditivos artificiales. Ademas, se
observo que la mezcla de ingredientes no solo mejord la percepcion organoléptica de los

mariscos, sino que también contribuyd a su conservacion, prolongando su frescura y



estabilidad. Las pruebas sensoriales demostraron una alta aceptacion por parte de los
consumidores, quienes destacaron la profundidad de sabor y la armonia entre el ahumado y
las notas salinas. Asimismo, el estudio resalté que este condimento puede ser una alternativa
versatil para diversas preparaciones gastronomicas, desde parrilladas hasta guisos marinos.
Los hallazgos sugieren que el desarrollo de este tipo de sazonadores responde a la creciente
demanda de productos con sabores intensos, naturales y funcionales, beneficiando tanto a la

gastronomia como a la industria alimentaria.

Piza-Cedillo (2022) llevé a cabo un estudio sobre el uso de calamar y tilapia negra en la
elaboracion de condimentos artesanales, enriquecidos con sal marina y especias autdctonas,
con el propdsito de crear productos con un perfil sensorial diferenciado y de alta calidad. La
investigacion destaco que la incorporacion de estas materias primas locales permitié resaltar
los sabores naturales de los alimentos, aportando un equilibrio entre las notas salinas y los
matices especiados. Ademas, se observo que este enfoque no solo mejord la percepcion
organoléptica de los condimentos, sino que también favorecio la sostenibilidad al utilizar
recursos regionales infrautilizados. Las pruebas sensoriales indicaron una alta aceptacion
por parte de los consumidores, quienes valoraron la intensidad de sabor y el caracter
artesanal del producto. Asimismo, se concluy6 que la combinacion de proteinas marinas con
ingredientes naturales representa una alternativa innovadora frente a los condimentos
comerciales, generalmente compuestos por aditivos artificiales. Estos hallazgos refuerzan la
importancia de seguir explorando el uso de materias primas locales para desarrollar

productos mas saludables, sostenibles y atractivos para el mercado gastronomico.

Lucas et al. (2023) desarrollaron un condimento artesanal denominado ‘“Herbasal”,
elaborado a partir de una cuidadosa seleccion de hierbas nativas de Simidtug y sal marina
ecuatoriana, con el objetivo de ofrecer una alternativa natural y autdctona para sazonar
carnes y mariscos. La investigacion destacd que el uso de ingredientes locales permitid
resaltar sabores auténticos y frescos, alinedndose con la tendencia de consumo de productos
menos procesados y libres de aditivos artificiales. Ademas, se observd que la combinacion
de hierbas aport6 notas herbales y aromaticas tinicas, mejorando la percepcion sensorial de
los alimentos. Los analisis organolépticos indicaron una alta aceptacién por parte de los
consumidores, quienes valoraron la intensidad y equilibrio de los sabores. Asimismo, se

concluy6 que este tipo de condimentos puede fomentar el desarrollo sostenible, al incentivar



la produccién y el consumo de ingredientes locales. Los hallazgos sugieren que Herbasal
representa una opcion innovadora dentro del mercado gastronomico, combinando calidad,

sostenibilidad y una propuesta diferenciada basada en tradiciones culinarias ecuatorianas.

Las especias y condimentos han desempefiado un papel crucial en la historia culinaria y
cultural de diversas civilizaciones. Segiin Salazar Duque (2024), estos ingredientes “han
formado parte de acontecimientos histéricos que amalgamaron hechos importantes del
entorno social, cultural, politico o ambiental” (p. 38). En la cocina ecuatoriana, se pueden
encontrar hasta 71 productos en el mercado, aunque solo 40 aparecen en recetas
tradicionales. Entre las especias mas utilizadas destacan el ajo y la pimienta, presentes en
mas del 40% de los platos analizados. Ademas, los condimentos, que combinan varias
especias y hierbas aromaticas, no son mencionados en recetas tipicas ecuatorianas, lo que

indica una preferencia por ingredientes en su estado natural.
4.2. Marco conceptual
4.2.1. Condimentos

Los condimentos son sustancias esenciales en la gastronomia que tienen como propoésito
principal potenciar el sabor, aroma y textura de los alimentos. Segiin Garcia-Casal, Pefia-
Rosas y Malavé (2016), “los condimentos incluyen especias, sales, hierbas y aderezos que
enriquecen la experiencia culinaria y aportan diversidad a las preparaciones” (p. 5).
Historicamente, los condimentos jugaron un papel fundamental en el comercio global
durante la colonizacion, especialmente con el auge de las especias provenientes de América,
Africa y Asia. En la actualidad, los condimentos se clasifican en hierbas (albahaca, orégano),
especias (pimienta, curcuma), sales y mezclas (salsas y aderezos). Estos ingredientes actiian
como potenciadores de sabor y aroma, mejorando las caracteristicas organolépticas de los

alimentos y satisfaciendo las preferencias sensoriales de los consumidores (Dini & Laneri,

2021).
422.  Sal

La sal es uno de los condimentos mas antiguos y versatiles en la cocina, conocida por su

capacidad para conservar alimentos y realzar sus sabores. Elias et al. (2019) afirman que “la



sal no solo preserva los alimentos al inhibir el crecimiento microbiano, sino que también
equilibra sabores, enmascara amargor y regula la textura” (p. 15). Su clasificacion incluye
sal marina, de roca, refinada y fluorada, cada una con aplicaciones especificas. Aunque
esencial en la dieta, el consumo excesivo de sodio se asocia con problemas de salud, como
hipertension y enfermedades cardiovasculares. Por ello, estrategias como la reformulacion
de productos y la educacion del consumidor buscan reducir el contenido de sodio sin
comprometer el sabor (Dini & Laneri, 2021). Estas medidas son criticas para garantizar que

los productos sean saludables y atractivos al consumidor.

4.2.3. Propiedades Organolépticas

Las propiedades organolépticas, como sabor, aroma, textura y apariencia, son atributos
sensoriales clave para la aceptacion de los alimentos. Segiin Dini y Laneri (2021), “estas
propiedades son el resultado de la interaccion entre los condimentos y los ingredientes
principales, influyendo directamente en la percepcion del consumidor” (p. 12). Las hierbas
y especias, como el romero y el orégano, no solo aportan aromas distintivos, sino que
también mejoran la apariencia visual de los alimentos. Ademas, la evaluacion sensorial a
través de paneles de degustacion permite medir como los consumidores perciben los
atributos de un producto, ayudando a optimizar formulaciones y mejorar la experiencia de
consumo (Marc et al., 2022). Este enfoque es fundamental para garantizar el éxito comercial

de nuevos productos alimentarios.

4.2.4. Desarrollo de nuevos productos alimentarios

El desarrollo de productos alimentarios innovadores que incorporan condimentos no solo
mejora el sabor de los alimentos, sino que también aporta beneficios funcionales. Marc et al.
(2022) destacan que “las especias y plantas aromaticas no solo enriquecen los perfiles
sensoriales, sino que también ofrecen propiedades antioxidantes y antimicrobianas,
contribuyendo a la preservacion y el bienestar del consumidor” (p. 25). Hierbas como el
perejil, la albahaca y el romero son ampliamente utilizadas en carnes para mejorar su valor
nutritivo y reducir el riesgo de enfermedades asociadas con el consumo excesivo de proteinas
animales. Estas estrategias no solo fomentan una dieta mas saludable, sino que también
responden a la creciente demanda de alimentos funcionales en el mercado global (Dini &

Laneri, 2021).



4.2.5. Especias

Las especias se definen como productos vegetales o mezclas utilizadas para dar sabor, aroma
y color a los alimentos, aportando propiedades unicas tanto en la cocina como en
aplicaciones medicinales (La Torre et al., 2017). Estas pueden derivarse de diversas partes
de las plantas, como las hojas (menta, romero), flores (clavo), bulbos (ajo, cebolla), frutos
(comino, chile rojo), tallos (canela) y rizomas (jengibre). Su amplia diversidad las convierte
en ingredientes versatiles que enriquecen la gastronomia de diferentes culturas alrededor del
mundo. Ademas, las especias han sido fundamentales en la creacion de identidades
culinarias regionales, reflejando los sabores distintivos de cada territorio. Esto las posiciona

como recursos esenciales tanto en la cocina casera como en la industria alimentaria global.

4.2.6. Hierbas aromaticas

Las hierbas aromaticas, como el romero y la salvia, han demostrado ser fuentes naturales de
antioxidantes y antimicrobianos efectivos, lo que las convierte en una alternativa
prometedora para la preservacion de alimentos. Nieto y Ros (2017) destacan que “estas
plantas son cada vez mas empleadas en la industria alimentaria como conservantes naturales,
debido a su capacidad para prevenir la oxidacidon y controlar el crecimiento microbiano en
productos carnicos” (p. 5). Esto responde a la creciente demanda de métodos de
conservacion mas seguros, especialmente en productos perecible como la carne. Estas
propiedades permiten extender la vida 1til de los alimentos sin recurrir a aditivos sintéticos,
alineandose con las preferencias de los consumidores por opciones mas saludables y
naturales. Ademas, el uso de hierbas como el romero contribuye a mantener la calidad

sensorial y nutricional de los alimentos tratados.

4.2.7. Carnes, pescados y mariscos

Tanto las carnes como los productos del mar desempefian un rol crucial en asegurar una dieta
balanceada y rica en nutrientes esenciales. Laskowski et al. (2018) sefalan que, en conjunto,
estas fuentes alimenticias contribuyen significativamente al consumo de proteinas, grasas

saludables y micronutrientes, elementos fundamentales para mantener un cuerpo sano y
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funcional. Ademas, su aporte en vitamina B12 y 4cidos grasos omega-3 es insustituible en
la prevencion de deficiencias nutricionales y enfermedades cronicas. Sin embargo, para
maximizar los beneficios y minimizar los riesgos asociados, es esencial promover practicas
responsables en su consumo, como seleccionar cortes magros de carne y especies de pescado
de bajo contenido en contaminantes. Asimismo, la incorporacioén de condimentos especificos

y saludables puede optimizar tanto el valor nutricional como el sabor de estos alimentos.

4.3. Marco legal

La propuesta de este trabajo se alinea con el siguiente marco legal:

"Las especias y condimentos se deben procesar bajo las condiciones establecidas en el
Reglamento de buenas practicas de manufactura para alimentos procesados" (Servicio
Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2010, p. 1). Este reglamento tiene como proposito
garantizar la calidad e inocuidad de los productos alimenticios, definiendo estandares
rigurosos que abarcan desde la seleccion de materias primas hasta el almacenamiento y
distribucion. En el caso de las especias y condimentos, el cumplimiento de estas normativas
asegura que los productos no solo sean seguros para el consumo humano, sino que también
conserven sus propiedades organolépticas y nutricionales. Estas buenas practicas incluyen
controles especificos sobre la higiene durante el procesamiento, el manejo adecuado de los
ingredientes, y la eliminacién de contaminantes que puedan afectar la calidad final del
producto. Por lo tanto, respetar estas condiciones es fundamental para que los condimentos
desarrollados, como las sales condimentadas, cumplan con los estandares exigidos en el

mercado y satisfagan las expectativas de los consumidores.

"Las especias y condimentos se deben procesar bajo las condiciones establecidas en el
Reglamento de buenas practicas de manufactura para alimentos procesados" (INEN, 2010,
p. 1). Este reglamento tiene como propoésito garantizar la calidad e inocuidad de los
productos alimenticios, definiendo estdndares rigurosos que abarcan desde la seleccion de
materias primas hasta el almacenamiento y distribucion. En el caso de las especias y
condimentos, el cumplimiento de estas normativas asegura que los productos no solo sean
seguros para el consumo humano, sino que también conserven sus propiedades
organolépticas y nutricionales. Estas buenas practicas incluyen controles especificos sobre

la higiene durante el procesamiento, el manejo adecuado de los ingredientes, y la eliminacion
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de contaminantes que puedan afectar la calidad final del producto. Por lo tanto, respetar estas
condiciones es fundamental para que los condimentos desarrollados, como las sales
condimentadas, cumplan con los estdndares exigidos en el mercado y satisfagan las

expectativas de los consumidores.

"Las especias deben estar limpias y exentas de materia extrafia y de sustancias que
modifiquen la naturaleza del producto (colorantes, edulcorantes, antioxidantes, aceites
minerales, almidon, entre otras)" (INEN, 2010, p. 1). Este requisito establece un estandar
esencial para preservar la calidad, la pureza y la autenticidad de las especias utilizadas en la
industria alimentaria. La eliminacion de contaminantes y aditivos no autorizados no solo
garantiza la seguridad alimentaria, sino también asegura que las especias conserven sus
propiedades organolépticas naturales, como sabor, aroma y color. Este control riguroso es
fundamental en la produccion de condimentos, donde incluso pequefias alteraciones pueden
afectar significativamente la calidad final del producto. Ademas, el cumplimiento de estas
especificaciones fortalece la confianza del consumidor, quienes buscan productos que sean
saludables y que respeten estandares éticos y regulatorios. Implementar este tipo de controles
también contribuye a la competitividad en mercados que valoran la transparencia y la

trazabilidad en los procesos productivos.

Plantas industriales procesadoras de alimentos, establecimientos donde se procesan materias
primas y/o productos intermedios para la elaboracion de alimentos. “El proceso comprende
la seleccion, purificacion, transformacion, etiquetado y/o embalaje del producto" (Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria [ARCSA], Decreto Ejecutivo 4114,
Reglamento de alimentos, 1988, p. 3). Este reglamento establece lineamientos clave para
asegurar que cada etapa del procesamiento de alimentos cumpla con estandares de calidad e
inocuidad. La seleccion y purificacion de materias primas garantizan que solo se utilicen
insumos adecuados para la produccion, mientras que la transformacion busca conservar o
mejorar las propiedades organolépticas y nutricionales de los alimentos. Por otro lado, el
etiquetado y embalaje permiten brindar informacion clara al consumidor y asegurar la
preservacion del producto durante su distribucion. Estos procedimientos integrales son
esenciales para garantizar la seguridad alimentaria y responder a las demandas del mercado,
ya que certifican que los productos procesados sean confiables y cumplan con las normativas

vigentes.
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5. METODOLOGIA

Este estudio se identifica como una investigacion aplicada con enfoque mixto.

5.1. Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo aplicada, ya que se orientd6 a la creacion de productos
especificos: cuatro condimentos en base a sal disefiados para realzar las propiedades
organolépticas y mejorar la experiencia sensorial de carnes rojas, blancas, rosadas, pescados
y mariscos. Este enfoque permitio vincular los conocimientos tedricos sobre el uso de la sal
y los condimentos con su aplicacion practica en un contexto gastrondmico y comercial. La
investigacion buscd no solo identificar las combinaciones Optimas de ingredientes, sino
también evaluar su efectividad en términos de sabor, conservacion y aceptacion del
consumidor. Al ser aplicada, su objetivo final fue generar productos que pudieran satisfacer
demandas especificas del mercado, contribuyendo al desarrollo de la gastronomia y

fomentando alternativas saludables y funcionales en la industria alimentaria.

5.2. Enfoque

La investigacion adopté un enfoque mixto porque combind los métodos cualitativos y
cuantitativos para obtener una vision integral del tema. Mientras que el enfoque cualitativo
aporto profundidad al analizar las experiencias y perspectivas de expertos, el cuantitativo
asegurd objetividad y representatividad al medir las preferencias y aceptacion de los
consumidores. Esta integracion permitid complementar los resultados, fortaleciendo el
desarrollo de los condimentos mediante una base sélida de evidencia practica y numérica.
Al utilizar un enfoque mixto, se garantizé una aproximacion mas completa y rigurosa al
problema de investigacion, favoreciendo conclusiones y recomendaciones mas relevantes y

aplicables.
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5.2.1. Enfoque cuantitativo

El enfoque cuantitativo de la investigacion se orientd a la obtencion y analisis de datos
numéricos mediante la aplicacion de cuestionarios estructurados a consumidores del canton
Bolivar, provincia del Carchi. Este enfoque buscé medir de manera precisa las preferencias,
habitos de consumo y niveles de aceptacion de los condimentos propuestos. Los resultados
se presentaron en graficos y tablas, facilitando la identificacion de patrones, tendencias y
correlaciones que respaldaron el disefio de los condimentos en funcidén de las necesidades
del mercado. La cuantificaciéon permitié validar las hipotesis planteadas y garantizar la

representatividad de los hallazgos.

5.2.2. Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo de esta investigacion se centra en la recoleccion de datos narrativos y
descriptivos provenientes de entrevistas a expertos en gastronomia, duefios de restaurantes,
y parrilleros, con el proposito de explorar sus experiencias, percepciones y recomendaciones
sobre el uso de condimentos en base a sal para carnes y pescados. Este enfoque permitid
profundizar en las practicas tradicionales, identificar combinaciones de ingredientes
efectivas y comprender las tendencias actuales en la preparacion de alimentos. Las narrativas
obtenidas proporcionan una comprension detallada y contextualizada del tema,
enriqueciendo el desarrollo de los condimentos al incorporar conocimientos practicos y

perspectivas especializadas.

5.3. Alcance

5.3.1. Alcance descriptivo

El alcance descriptivo de esta investigacion se enfoco en detallar las caracteristicas
organolépticas (sabor, aroma, textura y apariencia) que los cuatro condimentos en base a sal
debian poseer para cada tipo de carne: rojas, blancas, rosadas y pescados o mariscos. Se
busco identificar y documentar las hierbas, especias y otros ingredientes locales que mejor
complementaban las propiedades de cada tipo de proteina. De esta manera, se pretendid
ofrecer una descripcion detallada de los perfiles de sabor especificos que estos condimentos
debian alcanzar, proporcionando una base so6lida para su formulacion. Ademas, se recopild

informacion sobre las preferencias del consumidor local respecto a los sabores tradicionales
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y contempordneos, con el fin de establecer un producto que fuera atractivo y coherente con

los gustos del mercado ecuatoriano.

5.3.2. Alcance explicativo

El alcance explicativo se orientd a analizar y comprender el efecto de cada combinacion de
sal y hierbas en la conservacion y sabor de los distintos tipos de carnes y pescados. Este
aspecto de la investigacion busco explicar como las propiedades quimicas y fisicas de los
ingredientes utilizados interactuaban con las proteinas de las carnes, promoviendo tanto el
sabor como la durabilidad del producto sin necesidad de conservantes artificiales. Asi, se
examinaron los procesos de curado y las reacciones quimicas que ocurrieron durante la
aplicacion de los condimentos en base a sal, especialmente en términos de inhibicion de
bacterias y preservacion del color y textura del producto. La explicacion de estos fenomenos
permitié entender como los condimentos formulados podian mejorar la experiencia de
consumo y extender la vida util de los alimentos, brindando alternativas naturales y

saludables al mercado local y, potencialmente, a nivel nacional.

5.4. Métodos

La combinacion de los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y experimental
permitio abordar el desarrollo de condimentos de manera integral. El enfoque inductivo-
deductivo se empled al observar las practicas culinarias actuales y las preferencias de
consumidores y expertos para extraer patrones y formular hipotesis, que posteriormente se
aplicaron de manera deductiva al disefio de los condimentos. Por otro lado, el método
analitico-sintético permitié descomponer los componentes de los condimentos, como tipos
de sal, hierbas y especias, para analizar su efecto individual en las propiedades
organolépticas y, posteriormente, integrarlos en combinaciones optimizadas. Finalmente, el
método experimental se utilizo para validar las hipotesis mediante pruebas de efectividad y
aceptacion sensorial en condiciones controladas, asegurando resultados basados en
evidencia. La combinacion de estos métodos garantizé un enfoque riguroso, sistematico y

practico para cumplir los objetivos de la investigacion.

5.4.1. Método Inductivo-Deductivo
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El método inductivo-deductivo permitié6 comenzar el estudio a partir de observaciones
especificas sobre el uso de sal y condimentos en carnes rojas, blancas, rosadas, pescados y
mariscos para luego llegar a conclusiones generales aplicables al desarrollo de los cuatro
condimentos en base a sal. A través de la recopilacion de datos empiricos sobre las
preferencias sensoriales y el perfil de conservacion de condimentos existentes, se
identificaron patrones y propiedades comunes. Posteriormente, en la fase deductiva, se
aplicaron estas conclusiones generales para formular hipotesis y proponer mezclas de
ingredientes en los condimentos que pudieran realzar el sabor y conservar cada tipo de carne.
Este método ayudo6 a construir una base logica que permitio entender y mejorar la interaccion

de cada tipo de sal con el producto carnico en cuestion.

5.4.2. Método Analitico-Sintético

El método analitico-sintético permitid6 descomponer cada uno de los componentes de los
condimentos en base a sal para analizar como contribuyeron al sabor, aroma, textura y
conservacion de cada tipo de carne. En primer lugar, se realizé un analisis detallado de las
caracteristicas organolépticas y de conservacién que aportaron cada una de las hierbas,
especias y sales seleccionadas. Luego, a través de la sintesis, se combinaron los ingredientes
optimos en formulaciones especificas para carnes rojas, blancas, rosadas y productos del
mar, creando perfiles de sabor y conservacion adecuados para cada tipo. Este método fue
fundamental para integrar los conocimientos individuales sobre cada ingrediente y producir

condimentos equilibrados y eficaces que cumplieron con los objetivos de la investigacion.

5.4.3. Método Experimental

El método experimental fue esencial para validar la efectividad de los condimentos
desarrollados en esta investigacion. Se realizaron pruebas controladas en las que cada
condimento se aplico a los diferentes tipos de carnes para evaluar su capacidad de
conservacion y realce de las propiedades organolépticas en comparacion con condimentos
comerciales. Ademds, mediante pruebas sensoriales con paneles de consumidores de
distintos grupos etarios, se midio la aceptacion de cada condimento, lo cual permitio verificar
si estos cumplieron con las expectativas de sabor y preferencia del mercado. Este enfoque
experimental proporciond datos objetivos y cuantificables sobre la efectividad y aceptacion

de los condimentos, asegurando la validez y aplicabilidad de los resultados.
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5.5. Técnicas

En esta investigacion, se utilizaron las técnicas de encuestas, entrevistas y observacion
indirecta debido a que cada una complementaba diferentes aspectos del estudio. Las
encuestas permitieron recopilar datos representativos de los consumidores sobre sus
preferencias y habitos de consumo, lo que facilité disefar condimentos que respondieran a
las necesidades del mercado. Las entrevistas, por su parte, brindaron informacion cualitativa
profunda sobre la experiencia y conocimientos de expertos, ayudando a identificar
combinaciones Optimas de ingredientes y métodos de aplicacion. Finalmente, la observacion
indirecta permitié analizar patrones y tendencias a partir de fuentes secundarias, como
estudios previos y analisis de productos existentes. La combinacion de estas técnicas aseguro

una aproximacion integral y enriquecedora al desarrollo de los condimentos.

5.5.1. Encuesta

Las encuestas fueron una herramienta clave en esta investigacion porque permitieron
recopilar informacion directamente de los consumidores del canton Bolivar, provincia del
Carchi, sobre sus preferencias y percepciones en relacion con condimentos en base a sal.
Esta técnica fue fundamental para medir de manera cuantitativa aspectos como los tipos de
carnes mas consumidos, la aceptacion de sabores especificos y la disposicion a probar
productos bajos en sodio. Los datos obtenidos a través de las encuestas ayudaron a identificar
tendencias y respaldaron el disefio de los condimentos con evidencia basada en las

necesidades del mercado objetivo.

5.5.2. Entrevista

Las entrevistas se emplearon para obtener informacion cualitativa y detallada de expertos en
gastronomia, como chefs, parrilleros y empresarios del sector. A través de esta técnica, se
recopilaron opiniones sobre los ingredientes ideales, las combinaciones de sabores y las
propiedades organolépticas mas relevantes para los condimentos. Las entrevistas también
permitieron explorar las practicas tradicionales y contemporaneas en la preparacion de
carnes y pescados, brindando un enfoque enriquecido y contextualizado que complementd

los datos cuantitativos de las encuestas.
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5.5.3. Observacion indirecta

La observacion indirecta se utilizé en esta investigacion para analizar informacion obtenida
de fuentes secundarias, como estudios académicos, informes de mercado y andlisis de
productos similares disponibles en el mercado. Esta técnica permitio identificar patrones,
tendencias y practicas exitosas en el desarrollo de condimentos, sirviendo como referencia
para la formulacion de los productos propuestos. Ademds, proporciond un contexto mas
amplio sobre la industria y complementd los hallazgos obtenidos de las encuestas y

entrevistas, fortaleciendo el enfoque integral del estudio.

5.6. Instrumentos

e (Cuestionario
e (Quion de entrevista
e Ficha de evaluacion sensorial

e Teléfono celular

5.7. Calculo de la muestra

El universo de estudio fue 15.677 personas que corresponden a la poblacion
economicamente activa (PEA) del Canton Bolivar de la provincia del Carchi. Al aplicar la

formula para poblacion finita se encontrd que la muestra es 164 (INEC,2024).



Figura |
Calculo de muestra

Calculadora de Muestras

Margen de emor:

P T marketing 8.C. Nivel de confianza:

Asesoria Economica & Marketing Tamano de Poblacion:

Copynight 2009 | 15677

Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 15677

Tamano de muestra: 164

Tomado de AEM (2024). Calculadora de muestras. https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

La formula utilizada para el calculo es:

La formula basica del tamafio de muestra sin correccion por poblacion finita (n) es:

Donde:

e 7=2.576: Valor asociado al 99% de nivel de confianza.

e p=0.5: Proporcion esperada de éxito.
e q=1-p=0.5: Proporcion de fracaso.

o E=0.1: Margen de error permitido (10%).

Sustituimos los valores:
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2.5762-0.5-0.5
0.12

n =

n— 165.89

Abhora se calcula el tamafio de muestra ajustado con correccion por poblacion finita (nf) en

donde su formula con correccion es:

T

.
T

Donde:

e 1n=165.89: Tamafo de muestra sin correccion.

e N=15677: Tamafio de la poblacion.

Sustituimos los valores:

15677 - 165.89

" 15677 + 165.89 — 1

| 260001753
" Tis8a189

El tamafio de muestra ajustado es 164 (aproximadamente).
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6. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en esta investigacion se presentan de manera estructurada,
utilizando graficos para mostrar de forma clara y visual las respuestas cuantitativas
recopiladas en los cuestionarios aplicados a los participantes. Estas representaciones
permiten identificar tendencias, preferencias y percepciones relacionadas con el uso de
condimentos en base a sal para carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar. Por otro
lado, las entrevistas realizadas a expertos en gastronomia y carnes son analizadas y
presentadas a través de narrativas que recogen las perspectivas, conocimientos y

recomendaciones de los participantes.

6.1. Tabulacion de las encuestas
6.1.1. Datos generales

6.1.1.1. Edad

Figura 2
Edad

Edad

169 respuestas

® 18220 afios
@ 20z 30 afios
0 31 240 afios
@ 41 a &0 afios
@ Mas de 50 afios




22

6.1.1.2. Género

Figura 3
Género

Género |£

169 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
O Prefiers no responder

6.1.1.3. Frecuencia de consumo de carnes (por semana)

Figura 4
Frecuencia de consumo de carnes

Frecuencia de consumo de carnes( por semana)

169 respuestas

@ Menos de 2 veces
@ 2-4veces

@ 5-6 veces

@ Diariamente




23

6.1.2. Cuestionario
6.1.2.1.;Qué tipo de carnes consume con mayor frecuencia? (Siendo 0 nada 5 con

mayor frecuencia)

Figura 5
Tipo de carne mas consumida

150 Wl 0 5

100

50

Cames roja (res, cordero) Cames blancas ( pollo, pavo) Cames rosadas (cerdo) Pescado y mariscos

6.1.2.2.;Bajo qué técnicas de coccion consume este tipo de carnes?

Figura 6
Técnicas de coccion utilizadas

a0 B Asada M Alaplancha 00 Alvapor M Guisado M Hervido

60
40

20

Carnes rojas Cames blancas Carnes rosadas Pescados y mariscos

6.1.2.3.; Qué tipo de condimentacion prefiere o considera mas beneficiosa o benéfica

para la preparacion ideal de los distintos tipos de carnicos?
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Figura 7
Tipo de condimentacion preferida o mas beneficiosa para carnicos

B Secos M Humedos

Especias hierbas Sales Pasta Puré de Alifios Liquidos Fermentos
condimentadas verduras

6.1.2.4.;Cual es el aporte mas importante que le da una sal condimentada a un
producto carnico? (Valore del 1 al 5 siendo S la mas importante y 1 la menos

importante)

Figura 8
Aporte mas importante de la sal condimentada en carnicos

50 MEN 1 WM 5

100

50

Sabor Aroma Temeza Duracion/conservacion

6.1.2.5.; Qué nivel de sal prefiere en sus alimentos?
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Figura 9
Nivel de sal en los alimentos

IbY respuestas

& Muy bajo
@ Eajo

O Moderado
@ Alto

& Muy alto

6.1.2.6.;Como calificaria su interés en probar un condimento a base de sal
especifico para cada tipo de carne (rojas, blancas, rosadas, pescados y

mariscos)?

Figura 10
Interés en probar sal condimentada especifica por tipo de carne

168 respuestas

® 1 (Mada interesado)
[ ]
o3
94
@ 5 (Muy interesado)

6.1.2.7.;Con qué frecuencia prefiere usar un condimento casero elaborado con sal
e ingredientes locales en lugar de uno comercial en sus preparaciones de

carnes?



Figura 11
Frecuencia de uso de condimento casero con sal e ingredientes locales vs. comercial

170 respuestas

@ Munca

@ Raravez

O Aveces

@ Frecuentemente
@ Siempre

6.1.2.8.; Usted utilizaria una sal condimentada para los distintos tipos de carne?

Figura 12
Uso de sal condimentada para distintos tipos de carne

170 respuestas

@ si
P Mo

6.2. Analisis general de las encuestas

26
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El andlisis de las encuestas aplicadas a la poblacion econdémicamente activa del canton
Bolivar, provincia del Carchi, reveld patrones claros en las preferencias y habitos
alimenticios relacionados con carnes y condimentos. La mayoria de los participantes se
encontraba en el rango de 20 a 30 afios, representando una poblacion joven y activa, con
intereses en propuestas gastronémicas innovadoras. En términos de consumo de carnes, se
observo una inclinacion predominante hacia las carnes blancas (84,21%), seguidas por las
carnes rosadas y rojas, mientras que los pescados y mariscos se consumen con menor

frecuencia, probablemente debido a factores de disponibilidad y costo.

Respecto a las técnicas de coccion, se prefirieron métodos como asado y a la plancha en
todos los tipos de carne, destacando la busqueda de sabor y texturas atractivas. En cuanto a
condimentos, las especias secas y las sales condimentadas fueron las més valoradas, aunque
también hubo interés por opciones himedas como fermentos y alifios liquidos. Un aspecto
crucial fue la preferencia por niveles moderados de sal (74,6%), lo que refleja una
preocupacion creciente por la salud sin comprometer el sabor. Ademas, un 88,8% mostro
interés en probar sales condimentadas especificas para cada tipo de carne, resaltando una
apertura hacia la innovacion. Estos resultados destacan la oportunidad de desarrollar
productos adaptados a las demandas locales, combinando funcionalidad, sabor y

conveniencia.

6.3. Resultados de las entrevistas

6.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1
Datos de los entrevistados

Codigo Fecha Nombre Entrevistado Datos relevantes del entrevistado
entrevista

El 08/12/2024 Freddy Alexander PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL

ECUADOR. ADMINISTRADOR
Imbaquingo Bolafios RESTAURANTE LAV 180° (2023).

Administrador de los bandidos del Paramo (2024)

E2 08/12/2024 SUSANA ARCINIEGA  Cofundar Restaurante la Parrilla del Tio Jessy.
Egresada de Ingeniera en Marketing

E3 09/12/2024 Sebastian Corella Ingeniero en alimentos. Propietario de embutidos

y jamones candelaria.
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E4 14/12/2024 Cristian Tafur LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE
EMPRESAS GASTRONOMICAS. Abg. Esteban
Mazabanda (Gerente General Pilahuin Tio).
CHEF PERSONAL DE Soraya Maldonado -
Propietaria "Sacha Restaurant" Otavalo.
ADMINISTRADOR - CAJERO

6.3.2. Guion de entrevista

e ;Qué importancia atribuye al uso de condimentos en la preparacion de carnes, pescados
y mariscos y qué tipos de condimentos emplea regularmente para realzar los sabores de
carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar?

e ;Que rol considera que desempefia la sal en sus preparaciones en carnicos y productos
del mar, y qué factores tiene en cuenta al seleccionar un tipo especifico de sal (marina,
de roca, refinada, etc.) o al combinarla con otros ingredientes?

e ;Qué aspectos cree que se deben priorizar en el desarrollo de condimentos especificos
para carnes, pescados y mariscos, y considera viable la creacion una sal condimentada
para carnes rojas, blancas, rosada y pescados y mariscos?

e Qué rol cree que juegan los ingredientes locales y sostenibles en la elaboracion de
condimentos, y como podrian integrarse en una propuesta de valor para el mercado?

e ;Cual es su opinion de los condimentos naturales hechos en casa para productos cérnicos
en comparacion con los industriales y sus beneficios en los procesos de elaboracion de

estos productos?

6.3.3. Transcripcion de las entrevistas

6.3.3.1.  Entrevistado #1 Freddy Imbaquingo Administrador de los bandidos del
Paramo (2024)

,Qué importancia atribuye al uso de condimentos en la preparacion de carnes,
pescados y mariscos y qué tipos de condimentos emplea regularmente para realzar los

sabores de carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar?

Los condimentos realzan los sabores de las preparaciones, Entonces esto hace que un plato

sea mucho mas gustoso al paladar del cliente y no nos da un sabor muy insipido, los
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condimentos mayores utilizados aqui en la en la zona norte del pais. Bueno, principalmente
son sabores naturales, tomamos la cebolla. El ajo el pimiento luego de condimentos secos
puede decir es el pimenton la paprika el con el comino como tal es uno de los condimentos
mas utilizados en el pais, en si se puede decir no, el condimento con esto hace que sus sabores
como te decia anteriormente hacen que realcen las preparaciones y sean gustosos. Entonces
veras yo en mi experiencia, yo he trabajado yo me he declinado por la por las carnes, en mi
en mis preparaciones. Bueno, yo hago ahumados en los que utilizo principalmente cebolla,
ajo, sal y paprika estos son principales condimentos que yo utilizo para las carnes y para
ahumar sean pollos sean cerdo y en la res y principalmente creo que este es uno de los que
se debe utilizar solo sal y pimienta y tal vez por decir el condimento, asi como el romero tal
vez tomillo, o sea especias asi. Bueno estos ya entran también son aromatizantes estas son
especies que nos van a ayudar a aromatizar la preparacion dentro de estos yo los que mas los
utilizo es el en verdad, el tomillo el romero y el laurel creo que son bueno hay muchos mas
no como el orégano, pero dentro de los que yo los utilizo esta es el orégano, pero son especies
aromatizantes. Entonces todo esto lo puedes ir haciendo, vamos al pescado, va acompafiado
muy bien de tomillo en un salmén. Si podemos ponernos a hacer un salmén y ponemos un
poco de tomillo o romero, le da un muy buen sabor acompanado de la sal y pimienta que van

de la mano el matrimonio perfecto.

.Qué rol considera que desempeiia la sal en sus preparaciones en carnicos y productos
del mar, y qué factores tiene en cuenta al seleccionar un tipo especifico de sal (marina,

de roca, refinada, etc.) o al combinarla con otros ingredientes?

Dentro de este nosotros en el mercado, encontramos muchas sales, 6sea, encontramos desde
la sal de mesa, que es una sal refinada estas van, se extrae del mar como tal. Y eh, se la pone
a secar sufre un tratamiento inclusive. Ya se utiliza mas quimicos todos sus nutrientes
pierden. La sal refinada pierde todas incluso viene mas acompafiada de yodo. Entonces
ponemos dentro de las preparaciones de carne, la mas comln y la més utilizada, una sal
gruesa, que aporta mucho mas sabor es con la carne en si. Seque la carne es inteligente la
carne absorbe la sal que necesita no a menos de que mandes con un pedazo de sal en la parte
de arriba, obviamente te vas te vas a ver salada Pero la sal desempefia una funciéon muy
importante como te digo si no se utilizaria salvo algin condimento la comida, seria muy

insipida y no seria gustosa. Entonces la mejor podemos para este caso acompaiar los
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carnicos, vamos, podemos utilizar podemos la salvar gruesa. Hay otra sal que la sal rosada
del Himalaya, pero bueno, como vemos en este caso no la sal rosada del Himalaya por su
costo muy alto y es algo que no se dan cuenta aqui en el Ecuador entonces viene de
exportacion y muy alto su costo, pero es un sabor muy agradable. Ahi podemos incluir como
sales ahumadas, las sales es una sal gruesa que se somete a un proceso de ahumado, entonces
esto también le va a le otorga un sabor muy agradable a la carne. Entonces para esto si
también puedes combinarlas. Hay muchas sales que las puedes preparar inclusive una sal
gruesa con vino tinto con especies con Romero con tomillo todo esto puedes ya depende mas

de tu imaginacioén en que como como quieras emplearlo.

.Qué aspectos cree que se deben priorizar en el desarrollo de condimentos especificos
para carnes, pescados y mariscos, y considera viable la creacion de una sal

condimentada para carnes rojas, blancas, rosada y pescados y mariscos?

Bueno, el desarrollo de los condimentos, como te digo no va todo va acompanado de un
condimento una preparacion siempre tiene que ir con un condimento con una preparacion,
(0 sea con una por qué? Porque esto todos estos condimentos lo que hacen es realzar en si,
las sales un realza el sabor, si, ;por qué? Porque nos ayuda a que todo esto no sepa tenga sea
agradable no sean nada nada insipido. Entonces si nosotros vamos como te digo, vamos a
hacer una preparada, o sea una sal condimentada. Métele podemos meterle esa especie es
como sal. Esta orégano aqui, si, o sea va bien podamos en la sal también puedes mandar para
la carne, no puedes mandar la sal la pimienta y el orégano que quedan muy bien o como te
digo corta el romero corta el tomillo para que te sepa diferente como te digo, hay mucho en
el mercado, hay mucha gente que no le gusta la carne solo con sal, sino que la carne también
le sepa algo diferente hay otro nicho de mercado, que la gente le va a gustar solo con sal.
Entonces todo esto hay un amplio mercado a la cual vas a tener que satisfacer entonces como
te digo la creacion de la sal vas a tener una y mil variedades para poder tu incluir todo esta

ya en ti en que tu confies lo que tu.

Hacer para que para que desarrollar mas a cual podemos yo como te digo, no sé, yo he
probado sal ahumada, pero como te digo siempre que todo esto sea natural si que todo sea
natural. Porque lo natural sabes que es mucho mas valorado que a lo mejor lo artificial, no.

T puedes hacer una variacion de muchas cosas, muchas sales condimentadas incluso tienes
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que hacer pruebas decir bueno, a ver, yo estas sales para estas carnes esta esta otra sal es solo
para blancas para pescados para mariscos para el pollo igual condimentos especializados

solo para eso.

.Qué rol cree que juegan los ingredientes locales y sostenibles en la elaboracion de

condimentos, y cOmo podrian integrarse en una propuesta de valor para el mercado?

Verés nuestro medio local hay una infinidad de productos, no, que todos ellos son muy
apetecibles para el gusto y, es mas, si podemos todos estos vienen acompafiados se
elaboraron de productos orgéanicos la gente hoy por hoy, yo creo que también lo valora

mucho el mercado organico.

Entonces si ti haces productos, queremos hacer productos sostenibles o productos saludables

condimentos saludables, sabes que estds dandole salud también al cliente.

Le estas dando a lo mejor que yo qué s€ no podemos, vamos a hacer un pimentéon obviamente
te va a salir un poco mas costoso porque lo orgdnico va a ser un poquito mas alto el costo,
pero te estas asegurando también que es sano, si, te va a llevar entonces eso te va a llevar un
proceso de secado después de molienda y basta, sabes que tu producto es 100% organico y

hay mucha gente que valora eso no, que busca eso.

Otro niumero de mercado que dice, no, o sea, yo me voy por lo convencional, pero muchas
veces lo convencional lo que se encuentra en el mercado no es 100% el producto no es un
sabor artificial més que todavia eso incluso viene acompafiado de harina. Entonces para qué
para simplemente hacer crecer el producto hay muchos productos que te dicen 100% o sea,
ves en los ingredientes no es solo cebolla, si no tiene cebolla real conservantes entonces no
es 100% el producto hay otros que si porque inclusive incluso podemos los cominos esté el

caldo Maggie ya no solo son productos naturales, no, sino ya viene de productos.

Quimicos el cual te hace que te realce el sabor, entonces yo creo que, los ingredientes locales
te juegan un punto también a favor para el desarrollo de estos de estos condimentos porque
estas una tu estds aportando al mercado, estds un circulo, ;no? Si ti como emprendedor,
quieres hacer condimentos a ver, te vas donde el pequefio comerciante y le dices bueno, sabe

que yo necesito estos productos para la elaboracion de estos productos luego a la venta,
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entonces todo el circulo que lo ta lo tienes alrededor y va a ir generando y el producto el

pequefio productor va a valorar el trabajo en lo que tu haces y

te lo va a hacer con lo mejor que ¢l pueda hacerlo por qué? Porque los grandes comerciantes,
yo tengo demanda, pero muchas veces no se fijan si el producto es bueno, o no es bueno,
entonces como te digo eso tienes que buscarte proveedores que te ayuden que valoren

también tu trabajo que estds haciendo.

.Cual es su opinion de los condimentos naturales hechos en casa para productos
carnicos en comparacion con los industriales y sus beneficios en los procesos de

elaboracion de estos productos?

Bueno, el producto el condimento natural siempre, o sea, va a ser mucho mejor que el
industrializado no siempre va a ser mucho mejor porque pongamos ti quieres darle sabor a
una sopa, qué haces pica cebollita picas a lo mejor zanahoria, picas pimientos y haces un
refrito, haces un refrito con sal le va a dar mucho mas sabor y vas a ver mucho mas rico y

va a ser mucho mas natural que incluir un cubo de caldo Maggie

Entonces todos los productos naturales, siempre van a ser mejor que a los comerciales porque
como te digo, los comercializar los industriales ya vienen con harinas vienen con
potencializado de sabores con estabilizantes con preservantes, entonces va a ser va a ser muy
distinto el sabor va a ser stuper distinto entonces como te digo si ti haces una comparacioén
de un de un producto industrializado a tu producto natural va a haber una gran diferencia

porque t sabes que como te digo, ti coges ajos, los pones a secar lo secas los trituras.

[ Te vas a ver un sabor natural en cambio el otro ya te va te queda un sabor mucho mas fuerte
porque ya lo ya cumplié un y es por eso que la sal la sal refinada en exceso es mala por qué?
Porque inclusive tiene mucho yodo, entonces es preferible utilizar mas sales naturales para
las carnes o para pescados para mariscos antes que las han refinado la sal refinada, se la
utiliza es mucho mas sale es mucho mas rentable por su costo, pero como te digo, o sea, para
ciertos alimentos es preferible utilizar a lo menos en la parrilla en la en la carne en un grill,
se utiliza es preferible sal gruesa, la salud y le vas dando y tu a esta le vas dando gustos, O
sea, como te decia anteriormente, puedes incluirle, orégano, tomillo, romero, como puedes

hacer vinos sales de sabores. Yo se combind vino blanco con café.
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6.3.3.2. Entrevistada #2: SUSANA ARCINIEGA Cofundar Restaurante la
Parrilla del Tio Jessy

.Qué importancia atribuye al uso de condimentos en la preparacion de carnes,
pescados y mariscos y qué tipos de condimentos emplea regularmente para realzar los

sabores de carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar?

El uso de condimentos en la preparacion de carnes es de suma importancia por varios
motivos, entre ellos dan sabor, aroma e inclusive color a los alimentos, mejorando también
su textura de tal manera que con una combinacidn perfecta de estos se agrega profundidad y
complejidad de sabor de los cortes, presentandonos asi con un sabor tnico en los diversos
paladares. Por otro lado, podemos acotar que existen algunos condimentos qua actian como

conservantes y antioxidantes por lo que se vuelve muy importante su uso en la gastronomia.

Se utiliza condimentos desde los mas tradicionales hasta lo mas nuevo en la gastronomia,
pudiendo nombrar: orégano, ajo, comino, pimienta negra, nuez moscada, culantro, romero,

achiote, curry, clavo de olor, chile, paprika, sales.

.Qué rol considera que desempeiia la sal en sus preparaciones en carnicos y productos
del mar, y qué factores tiene en cuenta al seleccionar un tipo especifico de sal (marina,

de roca, refinada, etc.) o al combinarla con otros ingredientes?

La sal tiene varios roles y su uso va de acuerdo a la forma de preparacion, generalmente
actia como un conservante ayudando a conservar la humedad, inhibe el crecimiento de
microorganismos evitando asi la descomposicion de alimentos carnicos y productos de mar,
también potencia el sabor de cualquier alimento resaltando el sabor de otros ingredientes,

también reduce el amargo y en el caso de los carnicos aumenta su terneza.

Principalmente al momento de elegir la sal se tiene en cuenta el tipo de alimento que se va
preparar y como se lo va a preparar, ejemplo si es un corte a la parrilla lo mejor serd una sal
marina o sal parrillera de un grosor medio ya que permite realzar de manera natural el sabor

de la carne.
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.Qué aspectos cree que se deben priorizar en el desarrollo de condimentos especificos
para carnes, pescados y mariscos, y considera viable la creacion una sal condimentada

para carnes rojas, blancas, rosada y pescados y mariscos?

Los aspectos que se deberia priorizar en el desarrollo de los distintos condimentos para
carnicos y productos de mar principalmente su frescura, su consistencia, que contengan
ciertas propiedades que ayude en la digestion, conservacion de los alimentos y que aporten

positivamente en el sabor de los alimentos.

Es muy viable la creacion de sal condimentada, de hecho, en el mercado ya contamos con

algunas opciones y en mi caso en particular manejamos nuestra propia sal condimentada.

.Qué rol cree que juegan los ingredientes locales y sostenibles en la elaboracion de

condimentos, y cOmo podrian integrarse en una propuesta de valor para el mercado?

Los ingredientes locales son de gran calidad, gracias a la biodiversidad de nuestro pais
contamos con productos de gran potencial para ser usados tanto de manera natural o llevarlos
a su industrializacion. Se podria aiin aumentar su potencial manteniéndose a la vanguardia e
innovacion alimentaria, creando productos muy versatiles y principalmente crear
combinaciones de los distintos ingredientes que proporcionen mayores beneficios sin perder

sabores y aromas naturales.

,Cual es su opinion de los condimentos naturales hechos en casa para productos
carnicos en comparacion con los industriales y sus beneficios en los procesos de

elaboracion de estos productos?

Los condimentos realizados en casa para ser utilizados en productos céarnicos aportan
frescura, naturalidad y mayor control de sus ingredientes, pudiendo asi preparar de manera
mas saludable los alimentos. Por el contario los usos de productos industrializados por el
hecho de ser industrializado ya contienen productos quimicos, se someten a procesos que
hacen perder ciertos beneficios y valor de los ingredientes y que en algunos de los casos
limitan su uso debido a que muchas personas que sufran de alguna intolerancia a cierto
ingrediente no lo puedan consumir. Se rescata que al ser un producto industrializado nos va

a dar facilidad en su uso a diferencia de los hechos en casa y sobre todo los industrializados
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nos da garantia en el sentido que son elaborados bajo normas de calidad y buenas practicas

de manufactura mientras que en los naturales no se tiene el mismo control.

6.3.3.3. Entrevistado # Sebastian Corella, Ingeniero en alimentos, Propietario de

embutidos y jamones candelaria.

.Qué importancia atribuye al uso de condimentos en la preparacion de carnes,
pescados y mariscos y qué tipos de condimentos emplea regularmente para realzar los

sabores de carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar?

son especias desde extractos desde viene de una variedad de insumos que permiten lograr
los nuevos sabores las preparaciones porque ejemplo nosotros en la res, pero en si es como
un caso especifico para una preparacion con res y un asado digamos, no, pero obviamente
en el mismo tipo de carne, por ejemplo, si se le hiciera ya un filete ella utilizar adobos con
mezclas de especias como perejil cebolla ajo, curcuma, mostaza entonces se nota como
cambia el sabor, realza el sabor, igual puede ser asado entonces los condimentos realmente
realza los sabores del de las proteinas, no se puede hacer un sinnimero de combinaciones y
lograr igual distintos tonos de sabor en la otra el otro del otro tipo de pregunta es que casi
todas las especies combinan con la con la proteina de pollo cerdo y res nosotros hemos visto
que no existe asi tanta diferencia pero si, en lo que es los mariscos, porque o filetes de
pescado, por ejemplo, ahi si, vemos que tiene una aceptacion con cosas zanja este tipo de a
una tonalidad distinta en lo que es filetes de pescado pero en los otros de lo que es cerdo y

pollo si casi van funcionan muy bien casi con todas las mezclas que se pueda ver.

.Qué rol considera que desempeiia la sal en sus preparaciones en carnicos y productos
del mar, y qué factores tiene en cuenta al seleccionar un tipo especifico de sal (marina,

de roca, refinada, etc.) o al combinarla con otros ingredientes?

Bueno, la sal realmente es lo que realza el sabor de la proteina, o sea, no, una proteina que
no tenga un porcentaje de sal, no tiene la misma aceptacion, o sea, en el mismo desarrollo
de las papilas gustativas se desarrollan con el grado de sal. Ya actualmente hay un sinnumero
de tipos de sales, se ha desarrollado bastante, por ejemplo, se puso de moda la sal del
Himalaya la Flor de Sal ahora se usa bastante sal parrillera. Entonces si son tipos de sal que

incluso son bajas en sodio y no tiene, no tienen yodo, entonces dicen que tal vez influye en
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la en el desarrollo de los sabores que no pasa con la sal normal, la de mesa digamos que tiene
bastante porcentaje de yodo, entonces si, pero al final hay que tener como un bien
desarrollado el gusto como para que una persona sienta. ah, no esta sal parrillera ese que lo
que yo si noto diferencia es que la por ejemplo en elaboraciones de hamburguesa adicionar
la sal en la mezcla de la carne, si hace que se endurezca la carne la mezcla de la carne de
hamburguesa, eso si hemos notado y la otra es que adicionamos estamos actualmente
adicionando en carnes de hamburguesa, en el momento del asado, entonces notamos que
tiene una mejor mordida es mas suave la hamburguesa, entonces en cuanto a la accion de la
sal que de ahi hemos visto incluso estudios de que la gran pregunta es cuando adicionar la
sal antes después cuando ya esté listo realmente en las tres adiciona bien, por ejemplo en los
tipos de pollo y cerdo ahi si es aconsejable hacer un marinado desde media hora. Hasta hay
gente que marina dias entonces si, o sea, realmente es que es una pregunta super extensa
porque hay un monton de variables que puede de como la gente es incluso hasta algo

tradicional de los usos que tienen la sale en las proteinas.

.Qué aspectos cree que se deben priorizar en el desarrollo de condimentos especificos
para carnes, pescados y mariscos, y considera viable la creacion una sal condimentada

para carnes rojas, blancas, rosada y pescados y mariscos?

Claro, o sea, ¢l si uno ve desde el punto de vista de como consumidor mientras mas le dé
soluciones a la persona que no tiene idea como mezclar, por ejemplo, he visto unas mezclas
con cortezas de limon sal y ciertas especias ya de hierbas tomillo orégano para el uso
especifico de filetes de pescado mariscos, entonces imaginense, donde llegar en ese punto
que tan rapido la persona pudiera ser la preparacion es muy bueno, yo creo que la clave de
todo esta en el desarrollo de ver si funcionan o no, o sea, que pruebas y ver la aceptacion que
tiene versus los costos que usted vaya a manejar o sea es bien interesante eso lo que se puede
lograr, pero hay que desarrollarlo para llegar un punto a donde porque la sal, o sea realmente
es econdmica, o sea, no la idea seria que qué porcentaje de especias hay que aportarle a la
sal para llegar pero tampoco tiene que haber un balance, o sea tiene que haber un balance no
puede ser tampoco solo combinaciones eso no es que sea nuevo ni nada de eso ya nosotros
por ejemplo hacemos una sal al vino que tiene colocamos de vino tinto y dejamos secar en
el horno durante unas tres horas aproximadamente a unos 110 grados més o menos entonces

es increible como al secarse el vino le aporta algo de sabor al a la sal el mundo de las especias
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es muy extenso tiene que hay muchas variables, por ejemplo, la pureza de las especias es un
factor muy muy importante porque tienden a por ejemplo en la pimienta blanca tienden a
moler con almidon de maiz para abaratar a la pimienta, pero entonces ya no es lo mismo sino
una especia que esté mas econémica, pero es porque al momento de moler ellos le colocan
ciertos tipos de almidones antes entonces ya a la persona que viene ya no tiene esa misma
concentracion. Ahora el otro factor que es bien importante es eso entonces usted ya tiene un
proveedor de especias, no es cierto donde usted asegura la calidad de su especie lo importante
es que en su segundo lote de produccidn en las otras que vaya a querer sacar tenga el mismo
sabor, pues no va a sacar un lote de un sabor de un lote de otro sabor y eso es porque usted
no tiene un proveedor fijo de especias que le asegure que la especias son puras o algo asi,
sino que ustedes ponganse de pronto encontrar una pimienta mas barata, pero ya solo hacer
ese cambio ya hace que su sal ya varie ya su sabor, claro, entonces es importante considerar
todo tiene que estar formulado todo tiene que tener un proveedor especifico, entonces de esa

manera va a lograr continuidad sino va a tener mucha diferencia entre sabores.

.Qué rol cree que juegan los ingredientes locales y sostenibles en la elaboracion de

condimentos, y como podrian integrarse en una propuesta de valor para el mercado?

Lo importante es eso como como dijimos anteriormente es de donde van a venir la materia
prima entonces siempre es importante definir qué proveedores, por ejemplo, hay formas que
son muy muy interesantes de esto yo tengo mi propia especia, por ejemplo, perejil, el perejil
podemos secar nosotros y vamos a el apio, si queremos a adicionar algo de apio, igual lo
podemos sacar nosotros hasta en Air Fryer se puede secar, hay distintos métodos de asegurar
que ciertas especias que van a ser la diferencia, vamos a hacer nosotros no es cierto o por

ejemplo tostar comino para nosotros posteriormente moler. Entonces son tipos de acabado.

Se le tuesta las pimientas para realizar un poquito el sabor para de hacer el molido, entonces
si es bien importante. Eso creo que me estoy yendo de la pregunta, pero si es era como el
aporte de cosas locales, no claro en el Ecuador estd rodeado de un sinnimero de especies,
que ni siquiera se han explorado ahorita esta haciendo una chica una tesis con un perejil que
solo se ha sabido dar en la en el Oriente y ella quiere hacer un adobo para las carnes, entonces
me decia que incluso en el oriente, hay hasta un ajo propio de ellos. Yo ni he sabido que

existe un ajo oriental ni un perejil. Sus propios nombres entonces me imagino que asi van en
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todas las provincias, por ejemplo, el ajo de Ambato el ajo macho, siempre se ha escuchado
que es mas aromatico entonces. Actualmente es se estd consiguiendo, ya se puede conseguir,
por ejemplo, hierbas orgéanicas sin quimicos el hecho de complicarse demasiado, pero y

localmente si se encuentra buenas especies.

,Cual es su opinion de los condimentos naturales hechos en casa para productos
carnicos en comparacion con los industriales y sus beneficios en los procesos de

elaboracion de estos productos?

O sea actualmente en la industria viendo estos casos de contaminacién que se han estado
viendo porque la contaminacion que se ve actualmente realmente te dice que es pura abaratar
los condimentos, Todo es una lucha de precios, o sea, siempre el por ejemplo disecar un kilo
de cebolla usted de una cebolla pura molida, en polvo va a obtener tal vez 200 gramos de un
kilo, entonces imaginense lo que cuesta y secar un tener una cebolla en polvo, entonces de
ahi se ve realmente ahora la industria desarrollado resinas que son mediante esos quimicos
que son extractos, hay extractos de todo, comino, ajo, nuez moscada. Un sabor grill
ultimamente hemos estado probando es como una nota de humo de ahumado si usted le pone
por ejemplo en un snack que se va a sentir un sabor a hamburguesa al carbon entiende
entonces eso de ese tipo de cosas hay a tocino ajo como se puede observar en las papas con
ajo con cebolla algo asi entonces es super interesante, o sea, la industria realmente la
industria alimentaria evoluciona en eso a lo a facilitar las cosas que satanizar y decir no lo
natural es hay un monton, pues obviamente que no estamos hablando de especias que a veces
pueden haber cosas sustitutos quimicos por abaratar. Entonces, pero si, la industria tiene de
todo. Pero eso es muy muy complejo, nosotros comenzamos a secar pimiento rojo y en un
momento se llegd a complicar tanto que no y haciendo costos no tenia sentido o sea, no, no,
el proceso era demasiado largo el hecho de moler y todo versus lo que se encontraba en el
mercado ya de productores ya como Peru donde cuesta 8 dolares, un kilo de paprika, digamos
a nosotros nos costaba producir 13 ddlares, entonces y no lograron ese nivel de aroma, que
ello tiene en ellos de especias que son incluso dicen autoctonas de ciertas, areas de cada pais.
Entonces si estoy igual como como deciamos antes de toda una las especias son toda una
ciencia y eso que no hablamos de la India donde es los creadores de las especies entonces,

todo un mundo de desarrollo.
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6.3.3.4. Entrevistado Cristian Tafur, Licenciatura En Administracion De
Empresas Gastronomicas, Soraya Maldonado - Propietaria '"Sacha restaurant"

Otavalo abr.2023—Actualidad Administrador - Cajero

.Qué importancia atribuye al uso de condimentos en la preparacion de carnes,
pescados y mariscos y qué tipos de condimentos emplea regularmente para realzar los

sabores de carnes rojas, blancas, rosadas y productos del mar?

Actualmente los productos que uso como condimentos dentro de lo que es de las carnes rojas
blancas rosadas y productos del mar son los productos frescos uno de ellos son los las
verduras dentro de esas verduras estan cebollas y largas moradas cebolla perla también lo
que uso son pimientos de colores y a su vez uso especies secas una de ellas es el orégano o
la albahaca seca y paprika y laurel y muchas més con qué fin con el fin de no alterar mucho
el sabor del del producto ya sea carne rojas carnes blancas y productos del mar esto va a
ayudar a potencializar demasiado el sabor pero sabiendo utilizar de la manera correcta los

productos como condimentos para atribuir sabor a las preparaciones.

.Qué rol considera que desempeiia la sal en sus preparaciones en carnicos y productos
del mar ué factores tiene en cuenta al seleccionar un tipo especifico de sal (marina
9 9

de roca, refinada, etc.) o al combinarla con otros ingredientes?

La sal es una de las especies mas usadas a nivel mundial por eso es importante tomar en
cuenta que en productos carnicos productos del mar carnes rojas rosadas inclusive blancas
es importante saber usar la sal en mi caso y yo uso la sal marina pero en este también le
puedo yo agregar o he agregado lo que es especias y también he agregado bebidas ya sea
con alcohol y sin alcohol con el fin de dar un sabor extra a esta especie muy importante como
es la sal también he agregado rosas se ha agregado extractos de fruta con el fin de

potencializar el sabor y dar una mejor relevancia el producto carnico que se vaya a usar.

.Qué aspectos cree que se deben priorizar en el desarrollo de condimentos especificos
para carnes, pescados y mariscos, y considera viable la creacion una sal condimentada

para carnes rojas, blancas, rosada y pescados y mariscos?
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Yo creo que los aspectos que se deben priorizar dentro del desarrollo de condimentos es no
agregar insumos quimicos o inclusive que afecten a la salud de las personas hoy en la
actualidad hay demasiados estudiantes o inclusive demasiadas personas que se dedican a
desarrollar este tipo de condimentos usando productos orgédnicos al 100% sin alterar el sabor

de cada uno de los productos carnicos.

.Qué rol cree que juegan los ingredientes locales y sostenibles en la elaboracion de

condimentos, y como podrian integrarse en una propuesta de valor para el mercado?

El rol de los ingredientes locales sostenibles es algo grandioso que pueden usar ustedes como
futuros gastronomos por qué porque existen demasiados alimentos demasiadas especies que
no conocemos inclusive hay muchas hierbas hay muchas frutas y también se puede usar lo
que es fermentos si hay demasiadas cosas que nosotros podemos usar para dar sabor a las
carnes y uno son un sabor Unico sin un sabor particular en el cual se puede apreciar estos
sabores sostenibles estos sabores locales e inclusive dar fuerza a una simple sal con sabores

se puede ser patrimoniales.

.Cual es su opinion de los condimentos naturales hechos en casa para productos
carnicos en comparacion con los industriales y sus beneficios en los procesos de

elaboracion de estos productos?

Mira la importancia que nosotros tenemos con los condimentos naturales hechos en Casa
creo que son los mejores porque uno no tienen aditivos dos no tienen preservante ni
conservantes entonces esto es algo bueno es algo que no te va a enfermar a la larga pero que
mejor seria que todas las empresas todos los las industrias se manejan asi con los productos
de ahi de condimentos que te ofrezcan un producto sin aditivos preservante sin nada de cosas
quimicas porque un producto hecho desde Casa algo casero te va a dar mas sabor al rato de
realizar preparaciones gastronomicas y eso yo lo he puesto en practica en el transcurso de lo
que voy ya fuera de la universidad no me gusta soy enemigo del Gino moto del Maggie del
comino en si de muchos de esos y condimentos no me gusta prefiero trabajar con lo que son
materia prima como verduras y especies secas inclusive especias frescas y con el fin de no
alterar mucho el sabor de las carnes no alterar el sabor de lado de los mariscos siempre y
cuando se sienta el sabor de ellos porque ellos cumplen un ron fundamental en cada

preparacion gastrondomica.



41

6.3.4. Analisis general de las entrevistas

El anélisis cruzado de las entrevistas permiti6 identificar patrones comunes y perspectivas
diversas entre los participantes, destacando aspectos clave sobre el uso de condimentos, la

importancia de la sal, y las preferencias en la elaboracion de productos carnicos.

Sobre la importancia de los condimentos, todos los entrevistados (el, €2, €3, e4) coincidieron
en que estos son esenciales para realzar el sabor, aroma y textura de las carnes y productos
del mar. Se destaco el uso de condimentos tradicionales como orégano, romero y paprika
(el, e2, e4), y la flexibilidad para combinarlos seglin el tipo de carne o pescado. Ademas, se
mencionaron caracteristicas adicionales como su rol antioxidante y conservante (e2). Por
otro lado, se identificaron preferencias personales hacia condimentos naturales que

preserven las caracteristicas originales de los alimentos (e4).

Respecto al rol de la sal, los entrevistados enfatizaron su capacidad para realzar el sabor y
conservar los alimentos. La mayoria sefialdé que la sal marina y la sal gruesa eran las mas
utilizadas (el, e2, e4), valorando también las combinaciones con especias o extractos para
potenciar los sabores (e3, e4). Algunos destacaron la importancia de la calidad y el grosor
de la sal seglin la técnica de preparacion, como asados o marinados (e2, e3). La sal
condimentada fue vista como una opcidn viable, con sugerencias para incorporar hierbas y

sabores naturales para satisfacer diferentes nichos de mercado (el, e3).

En cuanto a los ingredientes locales y sostenibles, se subray6 su valor como una ventaja
competitiva en la elaboracion de condimentos. Los participantes sefialaron que los
ingredientes organicos y autdctonos pueden aportar un sello distintivo a los productos,
promoviendo tanto la sostenibilidad como la calidad (el, €2, e4). Ademads, se resalto la

oportunidad de integrar sabores Unicos que representen el patrimonio local (e4).

Finalmente, en relacion con los condimentos naturales frente a los industriales, los
entrevistados mostraron una preferencia generalizada por los primeros, destacando su
frescura, ausencia de quimicos y capacidad para preservar los sabores originales de los
alimentos (e2, e4). Sin embargo, también reconocieron que los productos industriales

ofrecen ventajas como conveniencia y consistencia en calidad (e3).
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6.3.5. Analisis de las fichas de evaluacion sensorial

La validacion se realizé la fecha, 17 de enero del 2025 con la presencia de tres docentes de
la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador a los cuales se les entregd una ficha de

evaluacion sensorial, para lo cual se hizo una degustacion de los cuatros condimentos.
6.3.5. Datos de las personas

Tabla 2
Nombre de los lectores

Codigo Fecha de la degustacion ~ Nombre de la persona

D1 17/01/2025 PhD. Lorena Arellano

D2 17/01/2025 Msc. Dayané Arroyo

D3 17/01/2025 Msc. Gonzalo Rubio
6.3.6. Modelo de la ficha de evaluacion sensorial

La ficha de evaluacion sensorial tiene como objetivo analizar las propiedades organolépticas
de cuatro condimentos a base de sal para carnes rojas, blancas, rosadas y pescados y
mariscos, midiendo su nivel de aceptacion por parte del consumidor. Los condimentos
fueron evaluados en cinco criterios clave: sabor, aroma, apariencia/color, salinidad y balance
general, utilizando una escala de 1 (malo) a 5 (excelente). Ademas, se incluye un apartado
para que el evaluador agregue observaciones y sugerencias, permitiendo asi mejorar las

formulaciones segun la percepcion de los consumidores. Ver la ficha en anexos en la pagina.
6.3.7. Transcripcion de las fichas de evaluacion sensorial.

Tabla 3
Transcripcion de la ficha sensorial

Tipo de Sal Evaluador  Sabor Aroma Apariencia/Color Salinidad Balance
General
C Msc.
armes Gonzalo 5 5 5 5 5
Rojas

Rubio
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Msc.
Dayané 5 5 5 5 5
Arroyo

PhD. Lorena
Arellano

Msc.
Gonzalo 5 5 5 5 5
Rubio

Carnes
Blancas

Msec.
Dayané 5 5 5 5 5
Arroyo

PhD. Lorena
Arellano

Msc.
Gonzalo 5 5 5 5 5
Rubio

Carnes
Rosadas

Msc.
Dayané 4 4 5 4 4
Arroyo

PhD. Lorena
Arellano

Msc.
Gonzalo 5 5 5 5 5
Rubio

Pescados y
Mariscos

Msc.
Dayané 4 4 5 5 4
Arroyo

PhD. Lorena
Arellano

En la ficha de evaluacion, los evaluadores no registraron comentarios adicionales, ya que la
presentacion de las sales fue impecable en todos los aspectos. Cada criterio fue valorado con
excelencia, reflejando un equilibrio perfecto en sabor, aroma, apariencia, salinidad y balance

general.

6.3.8. Interpretacion de las fichas de evaluacion sensorial.
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Los resultados de la evaluacion sensorial de las sales condimentadas reflejaron una
aceptacion altamente positiva por parte de los evaluadores (D1, D2, D3), quienes calificaron

los productos en base a criterios como sabor, aroma, apariencia, salinidad y balance general.

En cuanto al sabor, las cuatro sales obtuvieron calificaciones elevadas, con puntuaciones
maximas de 5 en la mayoria de los casos. Tanto para las carnes rojas como para las carnes
blancas, los evaluadores coincidieron en que el condimento aport6 un sabor bien equilibrado
y agradable. Para las carnes rosadas y los pescados y mariscos, D2 otorg6 una calificacion
de 4 en sabor, lo que sugiere que, aunque la combinacion de ingredientes fue efectiva, hubo

una ligera variacion en la percepcion sensorial entre los evaluadores.

El aroma de las sales también recibi6 una evaluacion altamente positiva. Las sales para
carnes rojas y blancas fueron calificadas con 5 por todos los evaluadores, lo que indica que
los aromas lograron potenciar el perfil de cada tipo de carne. Para las carnes rosadas y los
pescados y mariscos, D2 otorgd un 4, lo que puede sugerir que la intensidad aromatica fue

menor a la esperada o que ciertos matices pudieron haber sido mas resaltados.

En relacion con la apariencia y el color, todas las sales obtuvieron la méxima puntuacion (5
en todas las categorias), lo que evidencia que la presentacion del producto fue impecable y
visualmente atractiva. La homogeneidad en la textura y el equilibrio entre los ingredientes

contribuyeron a esta percepcion.

La salinidad fue otro aspecto clave en la evaluacidn, ya que una cantidad adecuada de sal es
fundamental para resaltar los sabores sin sobrecargar el paladar. Todas las sales obtuvieron
calificaciones de 5, salvo la sal para carnes rosadas, donde D2 otorgo6 un 4, lo que sugiere
que, en este caso, la percepcion de salinidad pudo haber sido levemente superior o inferior a

la esperada.

Finalmente, en el balance general, la mayoria de las evaluaciones reflejaron una puntuacion
de 5, con excepcidn de la sal para carnes rosadas y la de pescados y mariscos, donde d2
otorgd un 4. Esto sugiere que, si bien la formula general fue altamente efectiva, pequefias
variaciones en sabor o salinidad pueden haber influido en la percepcion global de estos

productos.
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6.3.7. Propuesta

6.3.7.1. Introduccion de proyecto

La propuesta presentada se centra en el desarrollo de cuatro condimentos en base a sal,
disefiados especificamente para carnes rojas, blancas, rosadas, pescados y mariscos. Esta
iniciativa surge de la necesidad de ofrecer alternativas gastrondmicas saludables, funcionales
y culturalmente relevantes, que respondan a las demandas de los consumidores por productos
que realcen el sabor de los alimentos sin comprometer la salud. Ademas, se busca incorporar
ingredientes naturales y autoctonos que promuevan la sostenibilidad y el aprovechamiento
de recursos locales. La propuesta tiene como objetivo no solo satisfacer las expectativas
organolépticas del mercado, sino también contribuir a la mejora de los habitos alimenticios

y a la innovacion dentro del sector alimentario.

6.3.7.2.  Prototipo

El desarrollo de los cuatro condimentos en base a sal para carnes rojas, blancas, rosadas,
pescados y mariscos surgio a partir de un analisis detallado de las necesidades y preferencias
del consumidor. A través de las encuestas realizadas, se identificé que el 88% de los
participantes mostr6é interés en la creaciéon de estos condimentos, lo que confirmé la
viabilidad del proyecto. Asimismo, las entrevistas con chefs y expertos en gastronomia
fueron fundamentales para ampliar el conocimiento sobre la combinacion de ingredientes y

técnicas de preparacion mas adecuadas.

Los resultados reflejaron una tendencia hacia el consumo de productos mas naturales y
menos procesados, con un énfasis en la reduccion del contenido de sodio debido a los efectos
negativos del exceso de sal en la salud. Con base en estos hallazgos, se disefiaron
condimentos que no solo realzan el sabor de las carnes, sino que también ofrecen opciones

mas saludables, utilizando ingredientes naturales como ajo, cebolla, romero y aji, entre otros.

6.3.7.3. Descripcion de la propuesta técnica para carnes rojas

6.3.7.3.1. Categorizacion de las sales condimentadas

6.3.7.3.1.1. Composicion de cada ingrediente
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Esta sal condimentada ha sido formulada con una cuidadosa seleccion de ingredientes que
realzan el sabor de las carnes rojas, asegurando un equilibrio perfecto entre aroma, intensidad
y profundidad de sabor. La combinacién de ajo, cebolla, sal, pimienta y romero fue
dosificada en proporciones iguales, permitiendo que ningtin ingrediente predomine sobre los
demas. Este balance garantiza que el condimento complemente las caracteristicas naturales

de la carne sin opacar su sabor original.

6.3.7.3.1.2. Propiedades organolépticas

Esta sal condimentada destaca por su aroma fresco y envolvente, resultado de la
combinacion equilibrada de especias cuidadosamente seleccionadas. La frescura del romero
se fusiona armoniosamente con las notas intensas del ajo y la cebolla, generando un perfume
atractivo tanto en su estado natural como al aplicarse sobre la carne. En cuanto al sabor, se
perciben matices bien equilibrados donde el romero, la cebolla, el ajo y la pimienta se
complementan sin que ninguno opaque a los demads, logrando un perfil gustativo uniforme

y agradable.

Desde el punto de vista visual, la sal presenta una apariencia atractiva, donde se pueden
distinguir claramente las particulas de romero y las demas especias trituradas, lo que refuerza
su aspecto artesanal y natural. Su textura es homogénea y de facil manejo, evitando ser
excesivamente grumosa o harinosa. Gracias a su molienda en mortero, se logra un punto
intermedio ideal, permitiendo que los ingredientes mantengan su estructura sin dificultar su
disolucion al contacto con la carne. Esta caracteristica hace que el condimento se adhiera

uniformemente, mejorando su absorcion y realzando los sabores en cada preparacion.

6.3.7.3.1.3. Adaptacion segun las carnes objetivo

La sal de romero y ajo fue aplicada en carne de res, logrando una excelente integracion con
su perfil de sabor. Su combinacidn de especias no solo realzé el gusto natural de la carne,
sino que también aportd un equilibrio aromatico que resultdé muy agradable al paladar.
Ademés, su textura facilito una rapida disolucion, permitiendo que los ingredientes se

absorbieran de manera uniforme, mejorando la experiencia sensorial en cada bocado.
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Debido a su versatilidad, esta sal condimentada también puede ser utilizada en carne de
borrego, donde su mezcla de romero y ajo ayuda a suavizar y complementar el sabor
caracteristico de este tipo de carne. Asimismo, podria aplicarse en carnes de cerdo y cordero,
ya que su composicion aporta notas herbales y especiadas que contrastan y equilibran la
grasa natural de estas proteinas. Incluso, en preparaciones de aves como el pato, esta sal
puede anadir profundidad y realce a los sabores, brindando un condimento ideal para

diversas opciones gastronomicas.

Figura 13
Sal condimentada para carnes rojas

de la propuesta técnica para carnes blancas

6.3.7.4.1. Catbriici(m de las sales condimentadas
6.3.7.4.1.1. Composicion de cada ingrediente

Esta sal condimentada fue elaborada con ingredientes 100% naturales, cuidadosamente
seleccionados para realzar el sabor del pollo y otras carnes blancas. Su mezcla equilibrada
de sal, pimienta, cebolla, ajo, achiote y cdscara de naranja no solo intensifica el sabor, sino

que también aporta un aroma fresco y atractivo que enriquece cada preparacion.

La incorporacion de céascara de naranja afade un sutil toque citrico, que complementa
perfectamente las carnes blancas, resaltando su perfil de sabor sin opacarlo. Ademas, su
textura permite que los condimentos se adhieran uniformemente, asegurando una
distribucion homogénea y mejorando la experiencia sensorial en cada bocado. Esta
combinacion de especias y hierbas proporciona un equilibrio ideal entre intensidad y

frescura, convirtiéndola en una opciodn versatil para diversas preparaciones culinarias.
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6.3.7.4.1.2. Propiedades organolépticas

Esta sal condimentada destaca por su aroma envolvente y fresco, gracias a la presencia de
cascara de naranja, que no solo aporta un toque citrico, sino que también realza el sabor
natural de las carnes. La combinacion equilibrada de cebolla, ajo, pimienta y achiote

potencia su perfil organoléptico, brindando un equilibrio entre notas especiadas y frescas.

Ademas de su sabor, su apariencia es visualmente atractiva, ya que el achiote le confiere un
sutil tono rojizo que resalta en las preparaciones, proporcionando una presentacion mas
llamativa. Su textura artesanal ha sido cuidadosamente trabajada para evitar que sea
demasiado grumosa o excesivamente fina, permitiendo una distribucion uniforme sobre las
carnes y asegurando que los ingredientes conserven su estructura y propiedades. Esta
formulacion es ideal para realzar el sabor de las carnes rojas, ofreciendo una alternativa

natural y bien equilibrada para potenciar cada preparacion.

6.3.8.6.1.3. Adaptacion segun las carnes objetivos

Este condimento es una excelente opcion para realzar el sabor y aroma del pollo, ya que su
combinacion de cascara de naranja, cebolla, sal, ajo, pimienta y achiote en polvo crea un
equilibrio perfecto entre frescura y especias. La cascara de naranja aporta un toque citrico
sutil, que complementa la suavidad de las carnes blancas, mientras que el achiote

proporciona un color rojizo atractivo, mejorando la presentacion del plato.

Ademas del pollo, esta sal condimentada es ideal para otras carnes blancas, como pavo y
conejo, ya que potencia su sabor sin enmascarar sus cualidades naturales. También puede
ser utilizada en pescados blancos suaves, como la tilapia o la corvina, donde el toque citrico
y especiado agrega profundidad al perfil gustativo. Su balance de ingredientes permite una
sazon uniforme, asegurando que cada bocado tenga una intensidad de sabor agradable y bien

equilibrada.
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Figura 14
Sal condimentada para carnes blancas

6.3.8. Descripcion de la propuesta técnica para carnes rosadas
6.3.8.1. Categorizacion de las sales condimentadas
6.3.8.1.1. Composicion de cada ingrediente

Esta sal condimentada fue elaborada de manera artesanal utilizando ingredientes 100%
naturales, como aji, sal, cilantro, pimienta, cebolla, ajo y cascara de naranja. Su combinacion
unica resalta el sabor y aroma del cerdo, proporcionando un equilibrio entre notas
especiadas, citricas y ligeramente picantes. La cdscara de naranja aporta frescura y un toque
citrico, mientras que el aji y la pimienta brindan un sutil picor que realza el perfil gustativo
de la carne. El proceso de elaboracion en mortero garantiza una textura uniforme, evitando
que sea demasiado grumosa o harinosa, lo que permite una distribucion homogénea sobre la

carne.

6.3.8.1.2. Propiedades organolépticas



50

Esta sal condimentada resalta por sus aromas intensos y frescos, donde se perciben
claramente las notas de cebolla, ajo, cilantro y cdscara de naranja, creando una experiencia
sensorial atractiva desde el primer contacto. En cuanto al sabor, los ingredientes estan
perfectamente equilibrados, logrando una fusién armoniosa entre el toque citrico de la
cascara de naranja y el ligero picor del aji y la pimienta, aportando profundidad y caracter a

cada preparacion.

Su textura artesanal permite distinguir los ingredientes en fragmentos uniformes, evitando
que sean ni demasiado gruesos ni excesivamente finos, lo que facilita una distribucion
homogénea en la carne. Ademads, su apariencia visual es vibrante y atractiva, con los tonos
anaranjados de la cascara y el aji contrastando con el verde del cilantro, lo que aporta un

aspecto fresco y apetitoso al momento de sazonar cualquier platillo.

6.3.8.1.3. Adaptacion segun las carnes objetivos

Esta sal condimentada ha sido especialmente formulada para carnes rosadas, destacando su
capacidad para realzar el sabor y aroma del cerdo gracias a la combinacion equilibrada de
aji, cilantro, cascara de naranja, cebolla, pimienta y ajo. El toque picante del aji se fusiona
perfectamente con la frescura del cilantro y la sutileza citrica de la cascara de naranja,

creando una experiencia sensorial Uinica que complementa el perfil natural de estas carnes.

Ademas del cerdo, esta sal es ideal para otras carnes rosadas, como conejo y cordero, donde
su mezcla de ingredientes resalta los sabores sin opacarlos. También puede ser utilizada en

aves de caza, como pato o codorniz, aportando un equilibrio entre intensidad y frescura.

Figura 15
Sal condimentada para carnes
rosadas
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6.3.9. Descripcion de la propuesta técnica para pescados y mariscos
6.3.9.1. Categorizacion de las sales condimentadas
6.3.9.1.1. Composicion de cada ingrediente

Esta sal condimentada combina aji, sal, pimienta, pulpa de maracuya, ajo, cilantro y cascara
de naranja, creando un equilibrio perfecto entre frescura, citricos y un ligero toque picante.
Su perfil de sabor ha sido disefiado especificamente para pescados y mariscos, realzando sus
caracteristicas naturales sin opacarlas. La pulpa de maracuyd y la cascara de naranja aportan
notas frutales y citricas que resaltan la frescura de los productos del mar, mientras que el aji

y la pimienta afaden una profundidad de sabor con un leve picor.

Ademas de potenciar el sabor, esta mezcla mejora el aroma de los platillos, ofreciendo una
experiencia sensorial mas intensa y atractiva. Su apariencia vibrante, con matices dorados y
verdes del cilantro y la cascara de naranja, hace que el condimento no solo sea funcional,

sino también visualmente atractivo.

6.3.9.1.2. Propiedades organolépticas
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Esta sal condimentada se distingue por sus intensos aromas citricos, aportados por la pulpa
de maracuya y la cdscara de naranja, que realzan su frescura y profundidad de sabor. Estos
ingredientes no solo afiaden un toque frutal y vibrante, sino que también se combinan
armoniosamente con el resto de los condimentos, creando un equilibrio perfecto entre notas
dulces, acidas y especiadas. Visualmente, esta mezcla presenta una apariencia atractiva,
donde los tonos dorados y anaranjados de la céscara de naranja contrastan con el verde
vibrante del cilantro, ofreciendo un condimento colorido y llamativo. Su textura artesanal
permite apreciar pequefios fragmentos de los ingredientes utilizados, lo que garantiza una
distribucién uniforme en cada preparacion. En cuanto al sabor, se perciben claramente las
notas citricas, combinadas con el sutil picor del aji y la profundidad de la pimienta, logrando
un condimento que realza naturalmente el sabor de pescados y mariscos sin enmascarar sus

cualidades originales.

6.3.9.1.3. Adaptacion segun las carnes objetivos

Esta sal condimentada ha sido formulada con una combinacioén tinica de pulpa de maracuya,
aji, ajo, cilantro, sal, pimienta y cascara de naranja, todos en su version deshidratada para
preservar su intensidad de sabor y aroma. Su perfil citrico y especiado la convierte en una
opcion ideal para realzar el sabor de pescados de agua dulce y salada, proporcionando un
equilibrio perfecto entre frescura, acidez y un toque de picante. Es especialmente
recomendada para pescados como corvina, tilapia, dorado, robalo y atin, ya que su
composicidn resalta sus notas naturales sin opacarlas. En cuanto a los mariscos, funciona
perfectamente con camardn, langostinos, pulpo y calamares, tanto en preparaciones a la
plancha, parrilla o salteados, donde la combinacién del citrico y el picante potencializa su

sabor y aporta una experiencia gastrondmica mas compleja.

Ademas de pescados y mariscos, esta sal también puede utilizarse en carnes blancas como
el pollo y el pavo, ya que su mezcla de ingredientes complementa muy bien su suavidad,
dandoles un toque fresco y especiado. Esto la convierte en un condimento versatil que puede
ser utilizado en diversas preparaciones, ofreciendo una opcioén natural y equilibrada para

quienes buscan potenciar el sabor de sus platillos sin el uso de aditivos artificiales.
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Figura 16
Pulpa de Maracuya deshidratada

Figura 17
Sal condimentada para pescados y
mariscos

6.3.10.  Aplicaciones Técnicas

6.3.10.1. Instrucciones de uso cantidad de sal para carnes

Se recomienda utilizar un 3% de sal condimentada por cada 100 gramos de carne, ya sea

roja, blanca, rosada, pescados o mariscos, para lograr un equilibrio éptimo de sabor sin
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exceder el contenido de sodio. Para validar esta proporcion, se realizaron pruebas con 10
gramos de cada tipo de sal condimentada, ajustando las cantidades mediante calculos
proporcionales. A través de una regla de tres, se determind que la cantidad ideal por cada
100 gramos de carne es aproximadamente 3,5 gramos de sal condimentada, asegurando asi
una distribucion uniforme de los sabores y una correcta absorcion en la proteina. Esta
proporcion permite potenciar las propiedades organolépticas de cada tipo de carne sin

enmascarar su sabor natural ni afectar su textura.

6.3.10.2. Propuesta de maridaje

Este tipo de sal condimentada es ideal para realzar el sabor de todo tipo de carnes, ya que su
combinacion de especias y hierbas potencia sus cualidades organolépticas sin opacar su
sabor natural. Es especialmente recomendada para preparaciones a la plancha, asados en
parrilla y en horno, donde se logra una mejor integracion de los aromas y matices de los
ingredientes. Sin embargo, su uso no es aconsejable en sopas, cremas u otras preparaciones
con alto contenido liquido, ya que la disolucion en estos medios puede diluir sus sabores y

reducir su impacto en la intensidad del platillo.

6.3.11.  Ventajas competitivas

6.3.11.1. Valor agregado

Los condimentos desarrollados se elaboraron con ingredientes 100% naturales, lo que los
convierte en una opcién mas saludable en comparacion con los condimentos comerciales,
que suelen contener preservantes y conservantes artificiales, los cuales pueden generar
efectos negativos en la salud a largo plazo. A diferencia de muchas marcas comerciales, estas
sales condimentadas no contienen colorantes ni saborizantes artificiales, asegurando un

producto mas puro y con un perfil de sabor auténtico.

Otro aspecto diferenciador es que estas sales no incluyen aditivos como harinas o agentes de
volumen, que en algunos productos comerciales se utilizan para incrementar la cantidad del
condimento sin aportar beneficios al sabor o la calidad. Ademas, el proceso de elaboracion
fue completamente artesanal, sin el uso de maquinaria industrial, lo que garantiza un manejo

mas cuidadoso de los ingredientes y una mayor preservacion de sus propiedades naturales.
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Esto da como resultado un producto que no solo realza el sabor de las carnes de manera
equilibrada, sino que también responde a la demanda de los consumidores que buscan

opciones mas naturales y libres de aditivos innecesarios.

6.3.11.2. Beneficios para consumidores y chefs

Estas sales condimentadas ofrecen una opcidn natural y saludable para realzar la calidad de
las carnes, intensificando su sabor sin la necesidad de aditivos o conservantes artificiales. Su
composicion equilibrada permite que los chefs y consumidores disfruten de una experiencia
gastrondmica mas auténtica, asegurando un perfil de sabor armonioso y bien definido en

cada preparacion.

Ademas, su formula esta disefiada para ser facil de usar, ya que no requiere grandes
cantidades para lograr el punto de sazon ideal. A diferencia de otras mezclas comerciales,
estas sales ya contienen la proporcion adecuada de ingredientes, evitando el exceso de sodio
y garantizando un resultado éptimo con una pequeina cantidad. Esto no solo mejora la calidad
de los platos, sino que también contribuye a una alimentaciéon mas saludable y equilibrada,
beneficiando tanto a profesionales de la cocina como a consumidores que buscan alternativas

naturales y funcionales para sus preparaciones.

6.3.12. Impacto y viabilidad

6.3.12.1. Costos de produccion y comercializacion

Para producir sales condimentadas artesanalmente, cada frasco de 100 g tiene un costo de
$3.80 USD, incluyendo ingredientes, envase y costos fijos. Para asegurar ganancia, el precio
de venta recomendado es $5.00 a $6.00 USD. Elaborar 1000 frascos (100 kg) tomaria
alrededor de 3 dias de trabajo, considerando el tiempo de deshidratacion, mezcla y empaque.
La inversion inicial para este volumen seria de $3,800 USD, con una ganancia potencial de
$2,200 USD si se vende a $6 por frasco. Para mejorar rentabilidad, se recomienda comprar

insumos al por mayor y optimizar los procesos de produccion.

6.3.12.2. Proyeccion de aceptacion de mercado
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Este producto tiene un gran potencial en el mercado, ya que se diferencia por ser elaborado
de manera completamente artesanal, sin conservantes ni colorantes artificiales. Su proceso
de produccidon garantiza un condimento 100% natural, lo que responde a la creciente

demanda de los consumidores por opciones mas saludables y libres de aditivos quimicos.

Si bien su costo puede ser ligeramente superior al de los condimentos comerciales, su valor
radica en la calidad y pureza de sus ingredientes, los cuales aportan sabores auténticos y
naturales. A diferencia de otros productos industriales, estas sales preservan las propiedades
originales de las especias utilizadas, realzando el sabor de las carnes de forma equilibrada y
sin la necesidad de potenciadores artificiales. Esto convierte a las sales condimentadas en
una opcion ideal para chefs y consumidores que buscan elevar la calidad de sus

preparaciones con productos mas naturales y artesanales.

7. CONCLUSIONES

e Seidentificaron los perfiles organolépticos ideales para cada tipo de carne, estableciendo
combinaciones especificas de hierbas y especias que mejoraron el sabor, aroma y
apariencia, ajustandose a las caracteristicas de cada preparacion.

e Los condimentos desarrollados demostraron ser efectivos para la conservacion de las
carnes, prolongando su vida util y destacdndose por la reduccion de sodio en
comparacion con condimentos comerciales, sin comprometer sus propiedades
organolépticas.

e La aceptacion sensorial de los condimentos fue alta en todos los grupos etarios
evaluados, resaltando el sabor y el aroma como los atributos més valorados por los
consumidores.

e Las sales mas efectivas para mejorar el sabor de las carnes fueron las de tipo marino y
grueso, enriquecidas con hierbas y especias como romero, tomillo, ajo y paprika, que
ademas de sabor aportaron propiedades antioxidantes.

e Los condimentos desarrollados tuvieron un nivel de aceptacion superior al de los
productos comerciales, posiciondndose como una opcioén saludable, innovadora y

culturalmente relevante para el mercado local.
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Dando respuesta a las preguntas de investigacion, se concluye que las sales marinas y
gruesas enriquecidas con hierbas y especias como romero, tomillo, ajo y paprika
resultaron ser las mas efectivas para realzar el sabor de las carnes sin aumentar el
contenido de sodio. Estas combinaciones lograron alta aceptacion sensorial, superando

a los condimentos comerciales al combinar sabor, aroma y beneficios saludables.

RECOMENDACIONES

Continuar investigando combinaciones de hierbas, especias y sales naturales para
diferentes tipos de carnes, explorando ingredientes autdctonos que puedan agregar valor
cultural y nutricional. También seria til fomentar proyectos que incluyan estudios de
preferencias de consumo en diferentes regiones del pais.

Sugiere promover normativas que incentiven la produccion y comercializacion de
condimentos saludables con bajo contenido de sodio, asegurando su regulacion mediante
estandares de calidad e inocuidad. Ademas, seria relevante apoyar programas que
eduquen a los productores y consumidores sobre la importancia de reducir el sodio en la
dieta.

Optar por sales condimentadas naturales que contengan hierbas y especias saludables,
como una alternativa para reducir el consumo de sodio sin sacrificar el sabor de los
alimentos. Asimismo, se invita a explorar el uso de condimentos autéctonos como una
forma de apoyar la produccion local y disfrutar de opciones gastrondmicas mas
saludables y sostenibles.

Desarrollar mas estudios experimentales que evaltien el impacto de las propiedades
antioxidantes y conservantes de hierbas y especias en productos carnicos, para fortalecer
la industria alimentaria local con productos innovadores basados en evidencia cientifica.
Implementar politicas que incentiven el desarrollo de productos alimenticios
innovadores, como sales condimentadas con propiedades funcionales, fomentando la
colaboracion entre productores locales y la industria alimentaria.

Incluir condimentos innovadores en la dieta diaria, priorizando aquellos que sean bajos
en sodio y que contengan ingredientes naturales, como una manera de cuidar la salud

mientras se disfruta de preparaciones gastronomicas mas sabrosas y variadas.
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Cebolla deshidratada

Figura 18




Figura 19
Cebolla y ajo deshidratado
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Figura 20
Carne de res con sal condimentada de carnes rojas
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Figura 21
Carne de pollo con sal condimentada para carnes blancas
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Figura 22
Carne de cerdo con sal condimentada para carnes rosadas
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Figura 23
Carne de pescado con sal condimentada para pescados y mariscos

65



66

Figura 24
Preparaciones con las sales condimentadas

Figura 25
Degustacion de sal para carnes rojas




Figura 26
Degustacion de sal para carnes blancas

Figura 27
Degustacion de sal para carnes rosadas
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Figura 28
Degustacion de sal para pescados y mariscos
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Figura 29
Receta estandar sal carnes rojas

Catolica del Ecuador TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

é'l Pontificia Universidad .
l ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS

RECETA ESTANDAR #1
NOMBRE DEL PLATO: Sal condimentada para carnes rojas
P ) PORCION ESTANDAR (g.): 10 | No-PAX: 1
UNIDAD DE COSTO COSTO
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO ARIO. $/C TOTAL FOTO
7 g Sal en grano 0,006000 0,04
0.8 g Cebolla 0,001300 0,00
1 g Ajo 0,003571 0,00
0,6 g Romero 0,007833 0,00
1.3 g Pimienta negra 0,025600 0,03
COSTO TOTAL:
UNIDADES
COSTO PORCION:
PROCEDIMIENTO ARFA TIEMPO PREPARACION (min) Otro
1. Desinfectar las verduras. FRIA 'ALIENTE D H 30 . |:|
2. Precalentar el horno a la temperatura minima que tenga el horno. H

3. Cortar la cebolla en pluma y el ajo en laminas
- - - - GRADO DEDIFICULTAD:  BAJA O MEDIA . ALTA O
4. Colocar en las bandejas y que no este muy apegados, ya que esto mejora la desidratacion
5. Meter en el horno y cada 20 mmi estar do y como va la desid )
. B INSTRUMENTACION
6. Esto se demora entre una a una hora y media en desidratarse.
7. Una vez desidratado, colocar uno poruno los ingredientes en el mortero y moler. 1. Horno
8. Al final mezclar con la sal. 2. Bowl Grande
9. Poner en un recipiente de cristal 3. Cuchillo
4. Tabla
5. Mortero
6. Bandejas
7. Silpat

NOMBRE: Vianey Cuasapud
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Figura 30
Receta estandar sal carnes blancas

oli -
Catolica del Ecuador TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

é' Pontificia Universidad .
l ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS

RECETA ESTANDAR #2
NOMBRE DEL PLATO: Sal di tad. bl
4l condimentada para cames blancas PORCION ESTANDAR (g.): 10 | No-PAX: 1
UNIDAD DE COSTO COSTO
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO ARIO. $/C TOTAL FOTO
7 g Sal en grano 0,006000 0,04
0.8 g Cebolla 0,001300 0,00
1 g Ajo 0,003571 0,00
0,5 g Achiote 0,007833 0,00
13 g Pimienta negra 0,025600 0,03
1 g Cascara de naranja 0,000952 0,00

COSTO TOTAL:
UNIDADES
COSTO PORCION:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) Otro

1. Desinfectar las verduras y frutas. FRIA 'ALIENTE [I H . l:l
H.

2. Precalentar el horno a la temperatura minima que tenga el horno.
GRADO DEDIFICULTAD: BAJA O MEDIA . ALTA O

3. Cortar la cebolla en pluma y el ajo en laminas, y pelar la naranja evitando la parte blanca.

4. Colocar en las bandejas y que no este muy apegados, ya que esto mejora la desidratacion

5. Meter en el horno y cada 20 mminutos estar revsando y como va la desidratacion.

6. Esto se demora entre una a una hora y media en desidratarse. INSTRUMENTACION
7. Una vez desidratado, colocar uno por uno los ingredientes en el mortero y moler. 1. Horno
8. Al final mezclar con la saly el achiote. 2. Bowl Grande
9. Poner en un recipiente de cristal 3. Cuchillo
4. Tabla
5. Mortero
6. Bandejas
7. Silpat

NOMBRE: Vianey Cuasapud
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Figura 31
Receta estandar sal carnes rosada

Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador

€5

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

RECETA ESTANDAR #3
NOMBRE DEL PLATO: Sal condimentada para carnes rosada PORCION ESTANDAR (g.): 10 No-PAX: 1
UNIDAD DE COSTO COSTO
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO UNITARIO. $/C TOTAL FOTO
7 g Sal en grano 0,006000 0,04
0.8 g Cebolla 0,001300 0,00
1 g Ajo 0,003571 0,00
12 g Cascara de naranja 0,000952 0,00
13 g Pimienta negra 0,025600 0,03
2 g Aji 0,002500 0,00
0,7 g Cilantro 0,005333 0,00
COSTO TOTAL:
UNIDADES
COSTO PORCION:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) Otro

1. Desinfectar las verduras y furtas.
2. Precalentar el horno a la temperatura minima que tenga el horno.

3. Cortar la cebolla en pluma y el ajo en laminas y pelar la naranja evitando la parte blanca.
4. Cilantro solo necesitamos las hojas y esto se demora 20 minutos maximo en deshidratar.

5. Colocar en las bandejas y que no este muy apegados, ya que esto mejora la desidratacion

6. Meter en el horno y cada 20 estar do y como va la d
7. Esto se demora entre una a una hora y media en desidratarse.

8. Una vez desidratado, colocar uno por uno los ingredientes en el mortero y moler.
9. Al final mezclar con la sal.

10. Poner en un recipiente de cristal

FRIA .:ALIENTE [I

[te] [] B[]
H.

GRADO DE DIFICULTAD:

BAJA O MEDIA .ALTA O

INSTRUMENTACION

1. Horno

2. Bowl Grande

3. Cuchillo

4. Tabla

5. Mortero

6. Bandejas

7. Silpat

NOMBRE: Vianey Cuasapud
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Figura 32
Receta estandar sal para pescados y mariscos

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

é'é Pontificia Universidad

Catolica del Ecuador

RECETA ESTANDAR #4
NOMBRE DEL PLATO: Sal dlimentada para p dos y mariscos PORCION ESTANDAR (g.): 10 No-PAX: 1
UNIDAD DE COSTO COSTO
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO UNITARIO. $/C TOTAL FOTO
7 g Sal en grano 0,006000 0,04
2 g Pulpa de maracuya 0,001720 0,00
1 g Ajo 0,003571 0,00
12 g Cascara de naranja 0,000952 0,00
13 g Pimienta negra 0,025600 0,03
1 g Aji 0,002500 0,00
0,7 g Cilantro 0,005333 0,00

COSTO TOTAL:
UNIDADES
COSTO PORCION:

PROCEDIMIENTO AREA

1. Desinfectar las verduras y furtas. FRIA 'ALIENTE [I

2. Precalentar el horno a la temperatura minima que tenga el horno.
3. Cortar la cebolla en pluma y el ajo en laminas y pelar la naranja evitando la parte blanca.
4. Cilantro solo necesitamos las hojas y esto se demora 20 minutos maximo en deshidratar. GRADO DEDIFICULTAD: BAJA O MEDIA . ALTA O

5. Colocar en las bandejas y que no este muy apegados, ya que esto mejora la desidratacion

6. se saca la pulpa de la maracuya y cernir y coloca en una bandeja se demora dos horas y media en desidratra.

7. Meter en el homno y cada 20 mminutos estar revsando y como va la desidratacion.

8. Esto se demora entre una a una hora y media en desidratarse. INSTRUMENTACION
9. Una vez desidratado, colocar uno por uno los ingredientes en el mortero y moler. 1. Horno
10. Al final mezclar con la sal. 2. Bowl Grande
11. Poner en un recipiente de cristal 3. Cuchillo
4. Tabla
5. Mortero
6. Bandejas
7. Silpat
8.Cernidor

NOMBRE: Vianey Cuasapud
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Figura 33
Aprobacion para realizar la encuesta
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Figura 34
Aprobacion para realizar la encuesta
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Figura 35
Aprobacion para realizar la encuesta
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Figura 36
Aprobacion para realizar la entrevista
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Figura 37
Degustacion evaluada a través de ficha de observacion
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Figura 38
Degustacion evaluada a través de ficha de observacion
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Figura 39
Degustacion evaluada a través de ficha de observacion
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Figura 40
Degustacion evaluada a través de ficha de observacion
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Ficha de Evaluacion Sensorial

Titulo: Evaluacion sensorial de desarrollo de cuatro condimentos a base de sal para carnes

rojas, blanca, rosadas, y pescados y mariscos.

Objetivo: Analizar las propiedades sensoriales de la sal condimentada y determinar su nivel

de aceptacion por parte del consumidor.
Tipo de sal evaluada:

|:| Carnes rojas

|:| Carnes blancas

[ ] Carnes rosadas

[[] Pescadosy mariscos

Criterios de Evaluacion (Escala de 1 a 5):

Criterios Calificacion Observaciones del Evaluador

Sabor 1 2 3 4 5

Aroma 1 2 3 4 5
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Apariencia/Color | 1 2

Salinidad 1 2

Balance general | 1 2

Malo (1); Regular (2); Bueno (3); Muy Bueno (4); Excelente (5)

Sugerencias del Evaluador:

Evaluador:

Fecha:




