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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tiene como tema: Elaboracion de
mantequillas saborizadas con ajies ecuatorianos para aplicaciones en cocina de
autor. Para su desarrollo, se realizé una investigacion y redaccion bibliogréafica de
fuentes confiables relacionadas con los distintos temas a tratar en el proyecto de
investigacion como lo son las propiedades organolépticas, informacion de los ajies
ecuatorianos empleados en la elaboracién y su comportamiento al ser integrados
en un género graso como la mantequilla ademas de dar un enfoque e introduciendo
pardmetros de cocina de autor. Se detalla diferentes técnicas culinarias como la
clarificacion, el cremado, la infusién y la maceracion, los cuales califican como
procesos idéneos para la elaboracion mantequilla saborizada preservando olores y

sabores.

Se utilizd6 un enfoque descriptivo basado en revision bibliografica y se realizd
entrevistas a expertos en el tema con el fin de recopilar informacién con relacién al
enfoque del presente proyecto de investigacion. La metodologia empleada tiene un
enfoque descriptivo, permite analizar y detallar caracteristicas del producto
realizado, ayudando a una precisa valoracion de informacion recopilada, ademas
permitié registrar objetivamente la percepcién de expertos. También a través de
recetas se represento el fruto de la investigacion, realizandolas con el enfoque e

influencia de las personas diestras en la materia entrevistadas

Palabras clave: mantequilla saborizada, aji, cocina de autor, técnicas culinarias.
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ABSTRACT

This research project is titled: Development of Flavored Butters with Ecuadorian
Chili Peppers for Applications in Author Cuisine. To carry out this work, a
bibliographic investigation was conducted using reliable sources related to the
various topics addressed in the thesis, such as organoleptic properties, information
about the Ecuadorian chili peppers used in the preparation, and their behavior when
incorporated into a fatty medium like butter. The research also introduces an

approach and parameters aligned with author cuisine.

Various culinary techniques are described in detail, including clarification, creaming,
infusion, and maceration, all of which qualify as suitable processes for the

preparation of flavored butter, allowing the preservation of aromas and flavors.

A descriptive approach based on literature review was employed, and expert
interviews were conducted to gather relevant insights aligned with the focus of this
thesis. The chosen methodology allows for the analysis and detailed description of
the characteristics of the product, enabling an accurate evaluation of the collected
data and objectively registering the perspectives of culinary professionals.
Additionally, the results of the research were represented through recipes,
developed with the guidance and influence of the interviewed experts skilled in the

subject.

Keywords: flavored butter, chili pepper, author cuisine, culinary techniques.
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INTRODUCCION

La riqueza sensorial ha sido histéricamente subutilizada en recetas actuales de alta
cocina, especialmente en productos como las mantequillas. La elaboracion de
mantequillas con ajies ecuatorianos surge, entonces, como una posibilidad
innovadora para explorar nuevas aplicaciones gastrondmicas, utilizando técnicas
tradicionales con enfoques modernos y estilos de cocina de autor. El resultado de
esta investigacion radica en la demanda por parte de los consumidores y
profesionales expertos. Los productos de este proyecto de investigacion como lo
son las mantequillas saborizadas con ajies prometen un vinculo para expresar el
un patrimonio culinario, y también representan un componente capaz de dar un

enfoque innovativo de recetas tradicionales y como también vanguardistas.

De la diversa variedad de ajies que existen en el Ecuador, algunos han adquirido
relevancia tanto por su valor cultural como por sus aplicaciones culinarias, entre los
mas populares se encuentra el capsicum chinense Jacq, conocido comunmente
como aji habanero. Esta especie destaca por su aroma intensamente afrutado y
floral, su sabor dulce acompafiado de un picor extremadamente alto que puede
alcanzar las 350.000 unidades Scoville (SHU), y su pulpa firme con colores
brillantes que varian segun su grado de maduracion. Estas caracteristicas lo
convierten en un ingrediente ideal para propuestas de cocina de autor, donde se
busca complejidad sensorial y atractivo visual. (Maldonado, Jimenez, & Salazar,
2020)

Otra especie representativa es el capsicum pubescens. cuyas particularidades lo
diferencian notablemente, posee frutos de color rojo oscuro, forma redonda y
semillas negras, una textura dura y resistencia al manipulado térmico, ademas de
un picor medio de aproximadamente 9.000 SHU. Su perfil sensorial mas neutro lo
hace util en elaboraciones que requieren un aji funcional (Yanez, Balseca,

Rivadeneira, & Larenas, 2015).

Por su parte, el capsicum annuum presenta una evolucion organoléptica interesante
durante su maduracion: cambia de verde a rojo brillante debido a la acumulacién

de carotenoides, mientras que su textura pasa de firme y crujiente a mas suave y



jugosa. Estos cambios influyen directamente en la percepcion de frescura y

atractivo visual. (Mendoza, y otros, 2015).

Para saborizar la mantequilla, se aplican procesos culinarios como el cremado, la
infusion, la clarificaciéon y la maceracion. El cremado, que consiste en batir la
mantequilla junto con ajies y especias hasta obtener una mezcla homogénea,
suave y aireada. Esta técnica permite conservar la estructura de la mantequilla y
distribuir los sabores de forma uniforme. (Campoverde & Pafii, 2022). La infusion,
en donde se calienta la mantequilla a baja temperatura junto con ingredientes
aromaticos, permitiendo que los aceites esenciales del aji se liberen y se integren
en la grasa. Posteriormente, puede filtrarse y enfriarse para su uso en platos
calientes o frios (Hernandez, 2019).

La clarificacion es una técnica relevante, al eliminar los solidos lacteos se obtiene
una mantequilla pura y estable, para infusionar con aji seco o. Una vez
aromatizada, se enfria y se templa antes de su aplicacion, logrando un perfil de
sabor mas concentrado y limpio. (Rivadeneira, Nahun, & Alexandra, 2024)Por
altimo, el proceso de maceracion y gracias a (Artacho, Artacho, & Rafael, 2007)
consiste en dejar reposar la mantequilla con ajies y especias a temperatura
controlada, sin aplicar calor, lo que permite una integracién progresiva de los
sabores. Esta técnica es Util cuando se desea preservar aromas o sabores. Gracias
a estos procesos sabemos que posible saborizar la mantequilla con especias, estas
liberan compuestos aromaticos que se integran facilmente en la grasa. (Tello,
2020).

Este estudio es de gran importancia para las empresas de gastronomia y
restaurantes especializados, ofrece una alternativa creativa para incorporar
sabores autoctonos en productos gourmet. El objetivo general es desarrollar una
variedad de mantequillas saborizadas con diferentes tipos de ajies ecuatorianos,

evaluando su aplicabilidad en platos innovadores de cocina de autor.



Objetivo general:

Elaborar mantequillas saborizadas con ajies ecuatorianos para aplicaciones de

cocina de autor.

Objetivos especificos:

1. Identificar cuales son los ajies ecuatorianos segun sus propiedades
organolépticas.

2. Determinar cuéles son los procesos idéneos para la saborizaciéon de
mantequillas con ajies ecuatorianos.

3. Desarrollar recetas de mantequillas saborizadas utilizando ajies

ecuatorianos

La metodologia empleada se basa en la experimentacion culinaria, combinando
técnicas de cocina modernas y tradicionales para obtener mantequillas de
diferentes intensidades y perfiles de sabor. Ademas, se realizardn pruebas
sensoriales para evaluar la aceptacion del producto y su viabilidad en el mercado.
Los resultados esperados incluyen la creacion de recetas de mantequillas
saborizadas y de alta calidad que puedan ser utilizadas en diversas aplicaciones

gastrondémicas, promoviendo la innovacion en la cocina ecuatoriana.

El método descriptivo es el mas adecuado de emplear en este estudio, permite
detallar con precision el enfoque investigado mediante la observacion y analisis de
uno o mas atributos especificos. Este tipo de metodologia resulta particularmente
atil cuando se busca caracterizar fendmenos sensoriales como los que se
presentan en la elaboracion de mantequillas saborizadas con ajies, donde la
calidad del producto final depende en gran medida de sus propiedades

organolépticas.

El estudio de las Propiedades Organolépticas en elaboracion de mantequillas
saborizadas con ajies y el analisis de las propiedades organolépticas, como el color,

el sabor, el olor y la textura, es fundamental para asegurar la aceptacion entre los



consumidores, especialmente para aplicaciones de cocina de autor (Manfugas,
2020).

Se difiere en el concepto de la forma en que los alimentos huelen, se ven, se sienten
y saben es lo que llamamos sus propiedades organolépticas. Este estudio facilita
el objetivo de identificar los atributos sensoriales de las materias primas y de los
productos finales. Este tipo de estudio se enfoca en evaluar cémo las
caracteristicas sensoriales influyen en la percepcion de calidad y frescura de los
productos. Para lograr un andlisis detallado de estos aspectos, el método de
investigacion descriptivo permite identificar los procesos de elaboracion que

mejoren estas propiedades de los productos.

El estudio de estos atributos permite identificar los elementos sensoriales clave de
los ingredientes, como los ajies ecuatorianos, y evaluar como se expresan y
modifican durante los distintos procesos de saborizacion. En este sentido, el
método descriptivo posibilita un analisis sistemético de como cada técnica aplicada
incide sobre las propiedades del producto final, permitiendo mejorar o ajustar las

formulaciones de forma objetiva.

Para la elaboracion de mantequillas saborizadas con ajies, se utilizan técnicas
como el cremado, la infusién, la clarificacion y la maceracién, cada una con efectos
distintos sobre las propiedades organolépticas. En la circunstancia de la cocina de
autor, estas técnicas se aplican con precision y enfoque artesanal, buscando
resaltar los perfiles de sabor del aji sin perder la textura ni la funcionalidad de la
mantequilla. Durante estos procesos culinarios (Quintana Martinez, 2022), se
monitorean cuidadosamente los cambios sensoriales, el calor, por ejemplo, puede
intensificar o suavizar el picor del aji, modificar su color o liberar aromas esenciales;
mientras que la humedad y el reposo influyen directamente en la untuosidad,
firmeza y estructura del producto final. Este enfoque permite una creacion culinaria

refinada y técnicamente fundamentada.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.La mantequillay sus propiedades organolépticas

La mantequilla es un producto lacteo que se obtiene a partir de batir
prolongadamente la nata de la leche separando la grasa del liquido obteniéndola
mediante procesos mecanicos. El alto contenido de lipidos la convierte en un
género graso de alto valor des de un punto de vista gastronémico y nutricional.
Dentro de lo que cabe, desde el punto de vista organoléptico este producto se
destaca por su untuosidad, su sabor suabe y lacteo y su capacidad de albergar
sabores y olores. El origen de la mantequilla se remonta aproximadamente al afio
3500 a.C. Su descubrimiento se atribuye a civilizaciones antiguas como los
sumerios cuando ya practicaban el ordefio de animales y, al almacenar leche en
odres de piel, observaron como la agitacién y el calor separaban la grasa del liquido.
(Pena, 2024).

Y a lo largo de la historia, la mantequilla se remonta al afio 2.000 a.C., donde era
elaborada de manera artesanal en Mesopotamia atreves del batido de leche
fermentada. En la antigiiedad, la mantequilla fue apreciada por civilizaciones como
la griega, en el imperio romano usaban este producto con fines alimenticios,
cosmeéticos y medicinales, a pesar de que su consumo era mas comun en regiones
del norte de Europa. A partir del siglo XIX, con la llegada de la era de la
industrializacién, su produccion se tecnificé y masifico, extendiéndose globalmente
volviéndose como un ingrediente fundamental en la alimentacion. (Valenzuela &
Morgado, 2005).

El proceso de produccién de mantequilla consiste en ocupar parte de la grasa de la
leche o de la crema pasteurizada, sometida a procesos como maduracion,
fermentacion o acidificacion. La mantequilla es una emulsion de agua en grasa, que
se obtiene gracias a la inversion de fases a partir de la crema de leche, estabilizada
por proteinas lacteas. A la leche fresca se la centrifuga separando el exceso de
grasa, para después ser usado. Esta crema se enfria a temperaturas especificas

segun la textura deseada: entre 6 y 7 °C para una mantequilla firme, o 12 °C para



una consistencia blanda. Después se realiza el malaxado que en términos basicos
significa batir, rompiendo los glébulos de grasa y permitiendo que se unan,
formando los granos de mantequilla, que se separan del suero. (Sanchez &
Véazquez, 2022).

Segun el Libro Blanco de los Lacteos, la mantequilla tradicional tiene un valor
nutricional rico en lipidos &cidos grasos saturados de cadena corta y media, como
el butirico y caproico. Este tipo de grasa es facilmente digerible y es una fuente
rapida de energia. Entre sus componentes nutricionales las vitaminas liposolubles
como la vitamina A, corresponde a la mejora de la vision y la inmunidad, en menor
proporcion, las vitaminas D, E y K, contribuyen al metabolismo 6seo, funcién
antioxidante y coagulacion, respectivamente. La mantequilla también contiene
antioxidantes naturales como el B-caroteno, el cual le otorga un color amarillo y
protege frente a radicales libres. Posee compuestos bioactivos como los
fosfolipidos, que tienen efectos beneficiosos para la salud celular y cerebral. Desde
un punto de vista funcional, se reconoce su rol en el transporte de vitaminas
liposolubles y como transmisor para compuestos aromaticos, como los ajies o

especias usados en la cocina de autor. (Pefia, 2024).

llustracién 1: Propiedades Fisicas y Quimicas de La Mantequilla

Propiedades Fisicas Propiedades Quimicas

Materia grasa

Punto de fusion 28-37°C Minimo 80%
de leche

Densidad 0.911 g/em? S6lidos no Maximo 2%
grasos de leche

Indice de A 40°C:1,4546-1,4569 Humedad Miéximo 16%

refraccion.

°Brix A 40°C: 40- 45

indice de yodo 3245
Fuente: tomado de (Propiedades Fisicas y Quimicas de La Mantequilla)

Las propiedades organolépticas son caracteristicas sensoriales de los alimentos
gue son percibidas por nuestros sentidos: vista, olfato, gusto, tacto y, en algunos
casos, oido. Estas propiedades organolépticas determinan la calidad, frescura y
aceptacion del producto. Acorde a la recoleccion de datos del libro Evaluacion

sensorial de los alimentos, las propiedades organolépticas de la mantequilla tienen



una funcion importante en su aceptacion en la calidad de los productos.
Visualmente, la mantequilla objetivamente debe tener un color uniforme que puede
variar de entre el amarillo palido al dorado, determinado por el contenido de (-
caroteno. ElI aroma debe ser fresco y lacteo con sutileza, sin aromas acidos ni
mucho menos rancias que indiquen oxidacion. El sabor ideal es suave, lechoso y
un poco dulce, sin sabores extrafios o sin sintonia en la mantequilla que evidencien
un deterioro. En cuanto a la textura, debe ser homogénea, cremosa y maleable, sin

cristales o grumos (Manfugas, 2020)

1.2.El aji: origen, etimologia y valor cultural-gastronémico

El aji, perteneciente al género Capsicum, tiene su origen en la antigua Ameérica,
precisamente en la regién tropical la cual abarca desde México hasta el norte de
Sudamérica. Mediante expediciones arqueologicas se concretd evidencias,
demostrando que el uso del aji atreves de las culturas precolombinas data de hace
mas de 6.000 afios. Esta planta fue domesticada por las civilizaciones originarias
para integrar el aji en sus productos alimenticios, también lo usaban de manera
medicinal y rituales, creciendo como uno de los cultivos mas importantes de
Mesoamérica y los Andes. De las especies conocidas fueron cultivadas por
comunidades indigenas en necesidad de sabor y adaptacion climatica. El término

Hr¢ L

“aji” proviene del vocablo taino “axi” o “aji”, demostrando su uso desde hace mucho
tiempo en las Antillas y el Caribe. Tras el contacto con los europeos, el aji fue uno
de los primeros productos americanos en difundirse en Europa, Africa y Asia,
iniciando un proceso global que innovo la cocina de mdltiples culturas. (Valero &

Ordoiiez, 2020).

En Cuba, el aji forma parte integral del patrimonio agricola. Desde 1982, las
investigaciones etnobotanicas documentaron la riqgueza genética del Capsicum en
comunidades rurales, fundamentalmente en las regiones occidental, central y
oriental del pais. A lo largo del tiempo, las poblaciones campesinas fueron dando
nombres basandose en caracteristicas morfolégicas, acumulando hasta 70
denominaciones diferentes, algunas de ellas Unicas y no registradas. El

conocimiento tradicional da a ver que fueron adaptados agricolamente, teniendo



una relacion cultural con el aji bastante profunda, exteriorizando una forma de
manifestase en refranes o frases populares. Pero, la pérdida de variedades y
también la confusion en la nomenclatura local son un riesgo para la preservacion
de este acervo, haciendo urgente una documentacién de los frutos y como parte de

la identidad alimentaria de la region consiga un valor nativo. (Barrios, 2018).

llustracién 2: Planta de Capsicum (Pimiento)

Fuente: tomado de (Francisco, 2018)

El Capsicum baccatum, es una de las cinco especies domesticadas del género
Capsicum, este encuentra su origen en la region occidental de América del Sur,
especialmente en areas que hoy son Bolivia, Per( y el norte de Argentina. Esta
especie ha sido cultivada por comunidades indigenas andinas desde tiempos
precolombinos, como parte fundamental de sus practicas alimentarias y rituales. La
domesticacion de este aji se remonta a mas de 4.000 afios, segun las evidencias
arqueoldgicas encontradas en antiguos asentamientos agricolas. Lo que diferencia
al Capsicum baccatum de otras especies de aji, es que conserva caracteristicas de
sus formas silvestres, y segun la tesis investigada, demuestra una domesticaciéon
lenta culturalmente arraigada. Su diversidad genética mantiene activa a los
sistemas tradicionales de cultivo, que han contribuido a preservar sus cualidades

organoléptica. (Rios, 2017).



El Capsicum baccatum, perteneciente a la familia Solanaceae, segun (Aguero,
2024) es una de las especies domesticadas del género Capsicum, su planta
caracteriza por presentar una forma de arbusto con porte medio, y ramificacion
abundante. Las hojas mantienen formas simples, de forma ovada. De sus flores
resaltan sus cinco pétalos, son blancos con manchas verdosas o amarillas en la
base, y se desarrollan solitariamente situadas en las axilas foliares. Es muy
distintivo su caliz, que presenta dientes marcados, asi como también en el tamafio
de los frutos, los cuales varian entre formas alargadas y figuras conicas, y sus
colores se muestran como verde variando rojo al madurar. El ciclo de vida de esta

planta puede ser perenne bajo condiciones éptimas.

El Capsicum baccatum toma relevancia por su sabor, y paralelamente por su valor
nutricional. Esta especie de aji contiene una alta concentracién de vitamina C
conocido como acido ascorbico, y es un antioxidante que ayuda al sistema
inmunoldégico y previene el dafio celular. De igual mera, posee carotenoides como
la capsantina y la zeaxantina, los cuales son responsables del color del fruto,
desempefiando funciones importantes en la salud ocular y como agentes
antiinflamatorios. Resaltando que los compuestos fendlicos, flavonoides y
capsaicinoides, son nombrados por sus propiedades antioxidantes y por asistir en
procesos metabdlicos. Cuando se usa en menor medida, aporta minerales como
potasio, calcio y magnesio. Hablando organolépticamente, su sabor se percibe
como frutal con tintes sabor a pimiento y picante, en cantidades bastas se lo puede

incluir sin ser invasivo. (Moya, 2020)

llustracion 3: Capsicum baccatum

Fuente: tomado de (Geek, 2024)
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Se puede concluir mediante esta investigacion que el Capsicum pubescens,
conocido también por su nombre de aji rocoto, encontramos su origen se encuentra
en las regiones altoandinas de América del Sur, mas masivamente en areas de
Perl y Bolivia. Esta especie se destaca por ser una de las mas antiguas
domesticadas en el continente, registros arqueoldgicos indican que su uso se

remonta desde hace mas de 5.000 afios. (Pineda, Arguelles, Rojas, & Diaz, 2021).

Morfol6égicamente hablando del Capsicum pubescens, es de las especies menos
comunes, pero en cierta medida, forma parte de la biodiversidad del género
Capsicum. Entre lo mas notable se localiza en sus hojas que estan cubiertas de
pequefios pelos que otorgando textura rugosa y opaca al tacto, de ahi su nombre
pubescens. Las flores, de tamafio grande, de color violeta con cinco I6bulos y
manchas purpuras son mas oscuras en su base. Ademas, esta especie de aji tiene
la caracteristica de tener semillas negras, y es un rasgo exclusivo, para identificalo
de forma aina. El fruto es redondeado u ovoide dado los diferentes casos de tamafio
mediano a grande, y logra presentar un color que varia del verde al rojo oscuro o
naranja en su estado de maduracion. Su epicarpio es grueso y firme, gracias a lo

buen cultivo y hace que sea resistente al manejo postcosecha. (Valdes, 2019).

Desde el punto de vista bioquimico, tiene un contenido de capsaicinoides, los
cuales son responsables del picor de esta especie. Tiene una pungencia que es
considerada media comparandola con otros ajies como el Capsicum chinense. Con
equivalencia, tiene una densidad de compuestos fendlicos y carotenoides, los
cuales son los causantes de la intensa coloracion y de su capacidad antioxidante.
Esta especie fue adaptada en zonas de altitud media y alta, no influyendo y
tolerando las condiciones climaticas frias agronémicamente hablando. En su propio
desarrollo de crecimiento vegetativo robusto el une a su fruto el cual se describe en
la investigacion recolectada como firme y facilita su manejo postcosecha y su
variacion industrial o artesanal, agregando que su ciclo de cultivo de la planta es
largo, haciendo una nivelaciébn con un buen rendimiento y logrando menor

incidencia de plagas bajo ciertos manejos agroecolégicos. (Escalera, y otros, 2019).
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Describiendo el origen del capsicum frutescens en América del Sur, su presencia
se masifica en estado silvestre en regiones del sur de México precisamente en
Tabasco. Este aji, como en su forma silvestre es conocida también como chile pico
de paloma, aji charapita, chile, tabasco. Segun el estudio realizado en Tabasco,
México, esta especie ejemplifica una variabilidad morfolégica en plantas, flores y
frutos. Su planta tiende a ser erectas con una altura de 130 a 140 cm y un ancho
superior a 100 cm. Las hojas son anchas y alargadas, con pubescencia y forma
voluble. Las flores, son de tonalidad blanco amarillo, que presentarse en nimero
de dos 0 mas por nudo axilar. Presenta un fruto con tamafio entre 1.1y 4.1 cm, el
ancho entre 0.3 y 0.7 cm. Agroguimicamente hablando, este aji crece en
condiciones de clima célido o himedo con condiciones de lluvias intensas y una
temperatura promedio de 25 °C, haciendo ver la adaptacion en ambientes

tropicales. (Cruz, Marquez, Osorio, Preciado, & Marquez, 2017).

El Capsicum chinense, también conocido como aji habanero, es una de las
especies mas conocidas en intensidad. Segun la tesis de Joaci, se considera que
esta especie proviene de la regidbn amazédnica, entre el sur de Brasil y la region
andina de Peru y Bolivia. Y su domesticacion se extendido por América Central y el
Caribe. Morfolégicamente caracteriza por plantas de crecimiento erecto, con hojas
de tamafio mediano y forma ovada. Sus frutos tipicamente acampanados o
redondeados, a medida que van madurando cambian de verde a naranja, rojo o
marron al madurar. Describiendo su peso varia de 3 a 6 gramos. Bioquimicamente,
este aji resale por su contenido de capsaicinoides, capsaicina y dihidrocapsaicina,
estos son responsables del picor peculiar del aji. Estos compuestos se encuentran
en todo el fruto exactamente en su placenta. A diferencia de sus primos, esta
variedad es exigente con condiciones edafoclimaticas, precisando temperaturas
calidas, suelos bien drenados y buena disponibilidad de nitrégeno, fésforo y potasio.
(Joaci, 2007).

Una de las especies mas picantes del género Capsicum, presenta propiedades
fisico quimicas distintivas. Entre sus principales caracteristicas inherentes,
contenido de capsaicinoides, especialmente capsaicina y dihidrocapsaicina, son

compuestos que detonan su intensidad de sensacion a picante. Estos compuestos,
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tienen su funcion organoléptica, tienen propiedades antioxidantes vy
antimicrobianas. Mostrando un punto de vista de la humedad (Garcia, 2019)
muestra que el capsicum chinense posee una estructura carnosa con valores que
oscilan entre 78 % y 85 %. Con el pH, se deduce que es ligeramente acido con
valores a la acides media es decir alrededor de 5.0 a 5.5. Este parametro influye en
la estabilidad microbiologica de este aji. Ahora bien, se reportan niveles de vitamina
C y carotenoides, como la capsantina. El contenido de materia seca y fibra dietética
es relevante en esta investigacion, puede influir en la textura cuando el aji se

incorpora a preparaciones culinarias.

llustracion 4: Escala de Scoville
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1.3.Procesos idoneos para la saborizacion de mantequilla con ajies

El proceso de cremado, también conocido como crémage, es una técnica clasica
con un origen europeo, y segun la tesis tiene su auge en Francia, es principalmente
utilizada en pasteleria, especialmente en la elaboracion de masas quebradas como
la pate sablée y la pate sucrée. Este método consiste en batir grasa generalmente
mantequilla con otros ingredientes como azucar, hasta obtener una mezcla aireada,

homogénea con textura suave. A través del cremado se logra una incorporacion
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gradual de aire, lo cual contribuye a una estructura ligera y a una mejor distribucion
de sabores. Aunque inicialmente surgié en el ambito repostero, hoy en dia su
aplicacion se ha extendido a otras areas de la cocina moderna. Y dentro del marco
de la investigacion resalto que este tipo de proceso es fundamental mente (Util
basandose en recetas como la mantequilla café paris, representando que el
cremado es un proceso eficaz para la elaboracion de mantequillas saborizadas con

ajies ecuatorianos. (Martinez & Rendon, 2019)

Segun la tesis de (Mufioz, 2025) la infusion es una técnica culinaria que permite
extraer los compuestos aromaticos, gustativos y funcionales de un ingrediente que
principalmente es de origen vegetal, mediante su inmersién en un género liquido,
graso o acuoso caliente, fundamentalmente en agua, grasa, o leche, esto sin que
este llegue a hervir. El término proviene del latin infusio, que significa “verter’ o
“introducir un liquido”. Tal y como evidencia Mufioz en su tesis, la infusion empleada
en su reposteria japonesa fue un éxito e individualmente la hierba utilizada para la
preparaciéon de sus postres en su tesis de muestra una inconfundible innovacion.
Con esta idea, este proyecto de investigacion tiene el objetivo de innovar de igual
o de cierta forma en el @mbito de cocina de autor, la técnica sumada a la proyeccién
que se tiene de saborizar mantequillas con aji se sintoniza con principios de
innovacion. La infusion permite que se transforme un ingrediente comun y corriente

como la mantequilla en un ingrediente premium.

La técnica de la infusion tiene sus raices en practicas ancestrales utilizadas por
culturas para extraer propiedades terapéuticas y aromaticas de plantas y hierbas.
Podemos saber gracias a la tesis de (Sanchez C., 2023) que su origen se remonta
a civilizaciones como la china, egipcia e india, al hervir o sumergir plantas en agua
caliente constituia un método efectivo para preparar remedios medicinales o
bebidas con propiedades energizantes. Y al pasar de los afos, la infusion
trascendi6 el ambito curativo y se incorporo a la gastronomia como una técnica para
transferir sabores, aromas y compuestos activos desde los ingredientes vegetales

0 especias hacia liquidos o en el caso de este proyecto de investigacion a grasas.
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El proceso de infusion se implica en calentar el medio liquido en este caso
mantequilla a una temperatura adecuada de entre 60°C y 80°C, y después
incorporar los ingredientes para que cumplan la funcion de saborizar el medio.
Después de afadir los ingredientes se deja reposar sin calor agregado o en el fuego
para que no se pierdan aceites esenciales o sabores que puedan ayudar a integrar
sabor, y se procede a enfriar la preparacion de manera inmediata, y enfriar se
encuentra en el procedimiento para ayudar a que no se dafie el género graso. La
correcta elaboracion y realizacion del procedimiento ayuda también preservar las
propiedades organolépticas de los ingredientes sin deteriorarlas a causa del exceso
de calor. y acorde a la textura deseada, una opcion puede ser que la mantequilla
sea filtrada para eliminar los soélidos o conservarlos para mantener una
presentacion rastica y expresiva. Con esta técnica se logra una extraccion limpia y

eficiente de sabores. (Mufioz, 2025)

Uno mas de los procesos idéneos para saborizar la mantequilla es el proceso de
clarificacion de mantequilla este es un tipo de grasa lactea purificada, esta se
obtiene al separar los solidos lacteos y el agua de la mantequilla natural. Este
proceso da como resultado una materia grasa procesada, mas estable y con un
sabor limpio, esto vuelve al ghee, también conocido como mantequilla clarificada
un producto cotizado en el campo gastronémico y en el mundo de cocina de autor,
y justa mente este proceso sera empleado en el presente proyecto de investigacion.
Histéricamente este proceso en mantequilla se remonta a las culturas del sur de
Asia y Medio Oriente, donde se desarrollé la forma mas conocida de esta grasa, el
ghee ha sido utilizado con fines culinarios y medicinales desde tiempos antiguos,
tiene la capacidad de conservarse asi misma sin refrigeracion. Esta técnica
después se extendid hacia Europa, donde varios chefs como Auguste Escoffier la

incorporaron al repertorio de la cocina francesa. (Suarez & Tamata, 2023).

Se elabora a partir de manteca sin sal mediante un proceso lento y controlado. Esta
técnica consiste en calentar la mantequilla a fuego minimo y sin tapar, idealmente
usando con un difusor de calor para evitar que se queme. Durante la coccion, el
agua se evapora gradualmente y los sélidos de la leche se separan, flotando en la

superficie. Estos solidos deben retirarse cuidadosamente para no alterar el sabor
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del producto. El resultado es un liquido claro de tono dorado o @mbar, que se filtra
a través de un colador con tela fina, certificando la pureza del ghee. Posteriormente,
se almacena en un lugar seco Yy fresco, fuera del refrigerador. No obstante, puede
adquirir un olor intenso con el tiempo, lo que no compromete su inocuidad. Esta
técnica milenaria, originaria del sur de Asia, es ideal para saltear, dorar o freir, y es
completamente aplicable en la cocina de autor por su estabilidad, sabor y
versatilidad. (Podio, 2022).

Se entiende que la maceracion es una técnica ancestral utilizada para la extraccion
de compuestos solubles desde un soélido hacia un medio liquido. Esta técnica
permite transferir aromas, sabores o propiedades especificas del ingrediente
macerado al liqguido empleado, que puede ser agua, géneros grasos, alcohol,
vinagre o jugos, dependiendo del objetivo del proceso. Existen dos variantes
principales: la maceracion en frio y la maceracion con calor. En la primera, el
producto se sumerge durante un periodo prolongado en el liquido, logrando un
traslado pausado de los compuestos. En cambio, la maceracion con calor acelera
este proceso mediante la aplicacion de temperatura, aunque puede alterar la
pureza aromatica del resultado. Esta técnica es utilizada en gastronomia para
aromatizar aceites, o dando altura a los sabores, también en conservacion de
alimentos. Su aplicacién permite obtener productos sensorialmente mas complejos,
especialmente Utiles en cocina de autor (Saquipay, 2025).

La maceracion, como técnica de transformacion de alimentos y bebidas, tiene
origenes en practicas tradicionales profundamente unidas a la extraccion de
compuestos aromaticos, medicinales y gustativos de plantas, frutas y ademas de
otros solidos organicos. De acuerdo con la tesis de Tipe, este proceso consiste en
la inmersion de un producto que tenga las propiedades de saborizar o aromatizar
en una sustancia que se desee transformar mediante sus principios activos en un
contacto prolongado. El procedimiento requiere una preparacion anterior del liquido
que puede ser agua, alcohol, vinagre u otro medio graso. (Taipe, 2021)



16

1.4.La cocina de autor

La concina de autor es una forma de representar el aspecto -culinario
contemporaneo, se caracteriza por la creatividad en singularidad como primer
enfoque, convirtiéndose en una representacion de autoria en la cocina la cual
propone una propuesta gastronémica unica y distintivo. La cocina de autor se aleja
de un saber culinario tradicional, anénimo y colectivo, a su vez posicionando al chef
como creador y artista de sus creaciones y de la cocina. Segun lo que explica
(Jurado, 2018)Esta clase de cocina consiste en un recetario redactados por el chef,
mas bien trata de un discurso estético y un tanto abstracto donde cada receta o

platillo se exprese con una precepcion Unica.

La cocina de autor encuentra su origen en los cambios historicos que transformaron
la gastronomia desde estructuras conservadoras hacia intensiones mas personales
e innovadoras. Tras la Revolucion Francesa, eminencias de la gastronomia como
Careme y Escoffier, quienes aportaron método al arte culinario sobre sentaron las
bases de la cocina de autor. Por otra parte, fue en la década de 1970 cuando chefs
comenzaron a ondear en recetas estrictas para plasmar su identidad en cada plato.
Inspirada por la Nouvelle Cuisine, la cocina de autor apost6 por técnicas modernas
y composiciones estéticas. En Espafia, este movimiento se fortalecio entre los afios
80 y 90 con Ferran Adria, quien impulsé la experimentacion cientifica en la cocina.
Asi, el chef dejo de ser solo un ejecutor de recetas para quien forma sus propias

técnicas y gastronomia. (Lazaro, 2022).

La cocina de autor, también conocida como cocina creativa se define como una
expresion culinaria en la que el chef plasma su estilo en cada preparacion a partir
de sus propios juicios. Este arte de la cocina no se rige a recetas a recetas
estandarizadas, mas bien se basa en la propia interpretacion y reformulacion de
platos tradicionales mediante nuevas técnicas o ingredientes, manteniendo como
base de inspiracion la gastronomia clasica. El cocinero crea desde su propio
contexto de vivencias, utiliza materias primas fusionando sabores para generar
experiencias unicas. El chef, deja de ser un engranaje mas en la cocina y se

convierte en un autor de sus propias recetas. La cocina de autor exige un profundo
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conocimiento de las técnicas de preparacion que se suma a su experiencia y al
mensaje que desea transmitir en sus obras. Este tipo de gastronomia mantiene las
bases de la cocina tradicional, la cocina de autor se inspira y se estructura con
elementos de la cocina fusion y técnicas actuales como la deconstruccion y

reconstruccion. (Méndez & Suconota, 2021).
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

Al realizar un trabajo de investigacion de este tipo es necesario tener la vision clara
de la entrevista con el fin de detallar informacion concreta sobre la experiencia y
conocimientos del entrevistado, el experto dara una mejor direccién en basa a su
experiencia y trayectoria, ademas es imprescindible la recopilacion de informacion.
Para tener un buen desarrollo de la investigacion es importante tener en cuenta la
modalidad y nivel que se desea aplicar. Asi mismo, se deben considerar las
limitaciones del estudio, como lo son los recursos y medios que se utilizaran para

recolectar la informacidon concreta.

2.1.Tipo de investigacién y enfoque

El presente trabajo de investigacion busca identificar diferentes teorias emergentes
relacionada a el contexto de la informacién estudiada. Conlleva un estudio que
adopta un enfoque cualitativo de naturaleza descriptivo y exploratorio, los cuales se
ajustan al objetivo de recolectar informacién atil y analizar los indoles sensoriales,
posibles materiales agregados al producto y admisibles técnicas de las
mantequillas saborizadas con ajies ecuatorianos enfocado a la cocina de autor.
Este tipo de planteamiento no busca una certificacion empirica de una hipétesis,
mas bien se la centra en descripcion detallada de fenébmenos especificos, como el
comportamiento del aji en géneros grasos y una idea de estética gustativa en base
a la anterior recoleccion de datos de sobre las propiedades organolépticas y los

distintos productos empleados.

El enfoque que se dara a esta investigacion se basa en recolectar informacion
concentrandose en precisar que tan picante debe ser un producto de genero graso,
que tipo de mantequilla tiene una mejor recepcion ante el publico o si el producto
tiene una buena vision del producto ante un futuro publico. Ademas, se va a centrar
la investigacién se en saber qué tipo de especias o productos tienen una mejor

recepcion por el publico en cuanto a su incorporacion en el género graso.
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Por lo general las entrevistas consisten en un espacio de dialogo entre entrevistado
y entrevistador donde el objetivo principal es obtener informacion util y coherente
del entrevistado. Pero en algunos casos la estructura puede ser mas simple por
diferentes factores, sin embargo, continda siendo una herramienta eficiente para
comprender como los expertos interpretan y perciben ciertos temas. A través de
esta técnica, el investigador intenta conocer de forma mas profunda como los
especialistas organizan sus ideas y justifican sus decisiones, dado este caso se
empled en la recoleccion de datos un cuaderno de notas para respetar informacion
y para precisar la recepcion se ocup6 gravar la entrevista mediante un teléfono

celular con el fin de acervar correctamente la informacion.

El enfoque cualitativo de esta recoleccion de informacion tiene como objetivo
comprender las vivencias y practicas sobre los entrevistados de manera flexible lo
gue ayuda a profundizar en aspectos que podrian no haberse previsto inicialmente.
Las entrevistas fueron hechas a chefs de trayectoria en el &mbito y maestros de
cocina en el tema y con base a sus practicas o vivencias demostrar un resultado

idéneo en el producto final de este proyecto.

Seleccion de participantes:

Se selecciona un grupo de especialistas expertos en géneros grasos, incluyendo
expertos que tengan experiencia en el uso de ajies en productos como en el caso
de este proyecto de investigacion la mantequilla. Como participantes clave los
participantes seran seleccionados bajo un criterio profesional con trayectoria en

cocina de autor y trayectoria gastronémica.

Método de recopilacion de datos:

Se empleara el método de la entrevista, para recopilar datos sobre las experiencias

y conocimientos pertinente de los expertos seleccionados.
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2.2.Grupo de estudio

En el presente trabajo se acudio a personas con experiencia y enfocados en el tema
de saborizacion de mantequillas, con destrezas en géneros grasos con el fin de
recopilar informacion concreta, ayudando a dar una vision especifica en base a su
experiencia, desarrollando una retroalimentacion efectiva aportando informacion y
llenando vacios que se pueda tener sobre el tema. Las entrevistas se llevaran a
cabo de manera presencial o virtual, segun la disponibilidad del entrevistado, y se
registran segln una previa autorizacion para posibilitar su posterior transcripcion y

analisis.

Tabla 1: Chef experto Carina Patricia Llerena Ofia

Nombre del Lugar Afios de experiencia  Afios de trayectoria
profesional en su negocio
Carina Patricia Ambato 6 afios 15 afios
Llerena Ofia
Nivel de Institucién Institucién Educativa Titulo obtenido
Tercer nivel Escuela Superior Politécnica de Chimborazo Licenciatura en
gestién gastronémica
Cuarto nivel Universidad Técnica de Ambato Maestria en gestion
turistica

Fuente: elaboracion propia

Tabla 2: Chef experto Santiago David Vaca Pachecama

Nombre del Lugar Afos de experiencia  Afios de trayectoria
profesional en su negocio
Santiago David Vaca Ambato 10 afios 10 afios
Pachecama
Nivel de Institucién Institucién Educativa Titulo obtenido
Tercer nivel Universidad Regional Autbnoma de Los Andes  Ingenieria en gestion
de alimentos

Fuente: elaboracion propia

Tabla 3: Chef experto Juan Carlos Zurita Lopez

Nombre del Lugar Afios de experiencia  Afios de trayectoria
profesional en su negocio
Juan Carlos Zurita Ambato 20 afios 10 afios
Lépez
Nivel de Institucion Institucién Educativa Titulo obtenido
Tercer nivel Universidad Tecnologica Equinoccial Licenciatura en

administracion
gastronémica

Fuente: elaboracion propia
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2.3.Técnica de recoleccion de informacion

El método de recoleccion empleado en el desarrollo de la presente investigacion es
mediante entrevistas. Esta herramienta permite la flexibilidad de obtener datos a
través de preguntas y a manera directa hacia expertos que poseen conocimientos
0 experiencia comprobada en el ambito gastronémico sobre el tema, la entrevista
se desarrolla mediante una comunicacion efectiva, el entrevistador plantea las
preguntas y el entrevistado responde de forma verbal, aportando su sobre aspectos

clave del objeto de estudio.

Las entrevistas se pueden realizar de manera presencial, por medios digitales de
manera virtual, o telefonicamente, esto brinda una flexibilidad al momento de
recolectar informacion. Sin embargo, para que la técnica resulte efectiva, es
importante resaltar que se debe investigar a la persona objetiva de la encuesta, de
manera que se tenga certeza que es una persona idonea para el objetivo de la
encuesta asegurandose de que su experiencia tiene relacion con el area de estudio,
también cabe resaltar que preparar anticipadamente las preguntas con fundamento
a dudas o vacios especificos que la investigacion busca resolver. En este caso, el
objetivo es conocer la percepcidon de expertos en gastronomia en aspectos como

el sabor y el picor de mantequillas saborizadas con ajies ecuatorianos.

A través de estas entrevistas, se espera recopilar opiniones sobre el tema,
recomendaciones y también observaciones que el experto pueda aportar, que
permitan evaluar la aceptacion objetiva del producto, se establecido una base de
datos de preguntas previamente elaboradas y aprobadas, en base a las
necesidades y vacios de informacion no resueltos en la primera recoleccion
documental de este trabajo. Al guion de preguntas se le dio un disefio con enfoque
para ondear en la recoleccién de daros necesarios, temas como las propiedades
organolépticas, niveles de picor, armonizacion de sabores, posibles técnicas a
aplicar, admisibles técnicas a evitar en los procesos de creacion y descifrar la duda

de la aplicacion del producto final en distintos mundos gastronémicos.
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2.4.Analisis y procesamiento de informacion

Una vez recopilada la informacion acerca de las mantequillas saborizadas con
ajies, se logro obtener los siguientes resultados como parte de las entrevistas

realizadas a expertos en géneros grasos y saborizacién de mantequillas:

Tabla 4: Pregunta de encuesta nimero 1
Pregunta 1. ¢ Qué mantequilla recomienda usar?
R1. Pasteurizada para evitar cualquier tipo de contaminacion
R2. Pasteurizada y clarificada, porque va a dar garantia de la duracién de igual manera la
clarificada
R3. Mantequilla animal, asegurandose que la materia prima sea buena, porque la mayoria de
los géneros grasos son ultra procesados y con grasa saturada

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Las respuestas de los expertos muestran su criterio sobre la calidad y
funcionalidad de mantequillas que funcionan de la mejor manera en la adaptacion
del tema. Las diferentes opiniones recomiendan como primer criterio el uso de la
mantequilla pasteurizada porque asegura la seguridad alimentaria, en segundo
criterio la mantequilla clarificada porque es mas estable y los procesos de su
creacidbn hacen que tenga una mayor durabilidad, en procesos culinarios.
Cuestionando y dando a ver el uso de gasas ultra procesadas, eso compone la
mayoria de los productos grasos, la tercera respuesta recomienda emplear materia

prima animal.

Tabla 5: Pregunta de encuesta nimero 2
Pregunta 2. ¢ Qué tipo de aji ecuatoriano puede ser mas eficiente a la hora de incorporarlo en un
medio graso?
R1. El pipi de mono, porque tiene unos picantes muy elevada medida en la escala de Scoville, en
comparacion a los otros tipos de aji
R2. El aji rocoto, los ajies también tiene aceites lo que ayuda a su incorporacion en géneros
grasos
R3. El aji criollo, por la facilidad de obtencion y por la mayor produccion en el ecuador, recomiendo
usar el aji gue usan las micheladas “el pimenton “

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Las respuestas muestran los criterios y de los expertos que da a notar una
experiencia en la practica, mostrando su entendimiento con el mundo sensorial que
genera los picantes de ciertos productos. El aji “pipi de mono” se receptdé como
recomendacion por su intensidad de picor y segun la escala Scoville, es una

experiencia que se toma en cuenta si el fin de su ampliacidén es generar la sensacion
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de impacto picante intenso en mantequillas saborizadas. Segun otra respuesta se
recomienda el uso del aji rocoto o Capsicum pubescens, argumentando también
que tiene aceites naturales lo que hace que su integracién en toda receta con medio
graso como la mantequilla sea dable. Segun la respuesta del chef Juan Carlos
Zurita, el aji criollo lo recomienda por la facilidad de obtencion y uso comun, es una

posibilidad plausible para la produccion a escala y la aceptacion local del producto.

Tabla 6: Pregunta de encuesta nimero 3
Pregunta 3. ¢ Qué productos o especias considera que armonizan con el sabor de la mantequilla
y el picor del aji?
R1. La Pifia, y como especia el cilantro porque se lleva bien con el picante
R2. Cilantro, porque compagina muy bien en la mayoria de los sabores de los productos
R3. La mantequilla se presta y armoniza con una innumerable cantidad de productos, en cabio el
aji combina con ingredientes un poco mas reducidos recomiendo que uses albahaca, chillangua,
dandole un enfoque costefio al producto recomiendo usar el mani y mi Ultima recomendacion es
gue uses orégano seco.

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Las respuestas en esta tercera parte de la entrevista dan a ver que existen
una variedad amplia de especias que armonizan de buena manera con los procesos
de integracion a la mantequilla con aji, y ademas la recomendacion de ingredientes
adicionales que se considera por parte del entrevistado dando un comentario del
contraste de sabores que acompafien mas no opaque al producto estrella. El
cilantro, los expertos lo mencionan reiteradamente porque acompafan el picante
de forma conveniente a las recetas planteadas de mantequilla. La pifia
recomendada por la chef Patricia Llerena, afladiendo con su comentario un dulce
sabor frutal y aleves rasgos suaviza el picor. También tuvieron la recomendacion y
dieron otra visién de incluir albahaca, chillangua, maniy orégano seco, ingredientes
que aportan aroma y sabor al producto estrella final, dando también un toque

costeno.

Tabla 7: Pregunta de encuesta nimero 4
Pregunta 4. ¢ Qué nivel de picor considera adecuado para una mantequilla saborizada pensada
para un publico amplio?
R1. Medio, porque si es muy bajo el nivel no se va a aprovechar los picantes del aji
R2. Medio, no alto porque hay gente que no tolera mucho el aji
R3. En el Ecuador no se esta bien difundido la cultura del picante recomiendo un pico medio
bajo, porque incluso si es demasiado picante, el sabor no se aprecia y no disfrutas de los
sabores. Que no sea abrasivo el picor que simplemente acompafie a la comida

Fuente: elaboracion propia
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Andlisis: Los expertos en esta pregunta dan respuestas que coinciden en que un
nivel medio de picor es el mas idoneo variando asta medio bajo para una
mantequilla saborizada con aji destinada a un publico amplio. Entrando en analisis
el nivel de picante permite que un publico objetivo aprecie el picor del aji sin que
resulte excesivamente abrasivo al paladar y evitando que no hay empalagamiento
de picante. Los entrevistados resaltan que un picante muy fuerte puede cubrir de
mala forma los sabores del producto, por eso recomiendan que un picor de nivel
medio bajo permite que el aji acompafe sin dominar los otros sabores. Se
menciona que en el Ecuador aun no estd ampliamente difundida la cultura del
picante, mas bien la mejor manera de presentar este producto es tener una medida

equilibrada es més tolerable para los consumidores.

Tabla 8: Pregunta de encuesta nimero 5
Pregunta 5. ¢ Cual considera que es una técnica mas efectiva para integrar ajies en la
mantequilla?
R1. Maceracioén, conserva mejor los sabores integrados a la preparacion
R2. Clarificacion, porque se mantiene un ambiente controlado, evitando que los aceites
fundamentales se disuelvan
R3. La clarificacion, para poder ligar sabores en una mantequilla es el proceso més idéneo,
porgue con el proceso aparte de que estas eliminando impurezas estas también incorporas el
sabor que tu le quieras dar

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Las respuestas de los entrevistados en este fragmento, revela dos
enfoques analizados sobre la técnica méas efectiva para integrar ajies en
mantequilla, sus opiniones oscilan y se dividen entre la maceracion y la clarificacion.
La maceracion es tomada en cuenta por su forma de operar y de conservar los
sabores originales realzando los sabores también de buena manera de las especias
y asimismo de los ajies, haciendo una integracion lenta y su proceso permite
controlar el sabor. La clarificacion es la respuesta recibida por dos expertos como
la técnica mas idénea que se puede emplear, y es que permite eliminar impurezas
al mismo tiempo que se controla el entorno de fusion, paralelamente favoreciendo
a una mejor incorporacion de ingredientes, sabiendo comunicar que no altera la
estabilidad de la mantequilla. Agregando que se menciond a este proceso como
contribucion a la adherencia de los aromas y del picor. Ambas técnicas son

realizables, pero en primer puesto la clarificacion se analiza como la mas precisa
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con procesos técnicos, viendose mejor con los estandares en la cocina de autor y

por los objetivos de este proyecto de investigacion.

Tabla 9: Pregunta de encuesta nimero 6
Pregunta 6. ¢ Qué procesos deben evitarse al momento de integrar picante en una preparacion
como la saborizacion de mantequillas?
R1. Evitar las técnicas de método hiimedo, porque se mata todos los sabores del aji, mejor ocupar
un proceso Unicamente de pochado
R2. Evitar quemarlo, mantener una temperatura adecuada maxima a 60 grados
R3. Debe evitarse no tener una buena cadena de frio, otro proceso tal vez podria ser mézclalo
gue un género seco o frio en base a que la mantequilla tiene una Unica forma de ser empleada y
es en caliente llamese horneado, llamese salteado, en fritura, etc. Porque esta mantequilla
fusionada tiene el fin de otorgar sabor entonces para poder degustar bien el producto debe llevar
a una cierta temperatura y suelte su sabor. Y no darle una sobre carga de sabores en su receta
Fuente: elaboracion propia

Andlisis: En que algunos procesos pueden perjudicar la calidad del producto de
mantequilla y aji al momento de no tomar a la precaucion debida en cuanto a la
temperatura. Se desaconsejan métodos humedos, porque diluyen o eliminan
compuestos y sabores del aji, resultando en un producto negativo con sabor opaco
sin luz, a su vez un experto comenta usar mejor Unicamente el proceso de pochado
en lugar de un ambiente constante de humedad. También uno de los expertos supo
advertir contra el sobrecalentamiento en el proceso, especialmente con
temperaturas superiores a 60 °C, que pueden destruir los aromas y puede también
influir a la intensidad del picor. Otro aspecto recolectado es la cadena de frio, y la
ruptura de esta compromete la estabilidad del producto y también su conservacion
dando un resultado de expiracion. Ademas, el experto, recomienda no tener una
sobre carga en la receta con sabores excesivos y abundantes especias, con el fin

de no opacar el producto estrella.

Tabla 10: Pregunta de encuesta nimero 7
Pregunta 7. ¢/Qué recomendaciones daria en cuanto a las propiedades organolépticas para
complementar este tipo de producto?
R1. En cuanto al color que tenga un color caracteristico de la mantequilla, en cuestién al sabor
gue tenga un sabor caracteristico del aji y la mantequilla, en cuestién a la textura que sea cremoso
R2. Recomienda hacer barias pruebas, estudios distintos y dar a probar a diferentes personas
R3. Recomienda que los colores al momento de fusionar en el producto no seas muy fuertes por
ejemplo si se mezcla con café que no se otorgue una tonalidad marén intensa, concluyendo que
no sea invasiva esta propiedad

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Observando las respuestas de los expertos, se aprecia un enfoque sobre

ideas aplicables de las propiedades organolépticas para el desarrollo de
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mantequillas saborizadas con aji. Se reconoce que el color debe conservar una
esencia en son de la mantequilla, recomendando evitar tonalidades fuertes o
invasivas visualmente que alteren la percepcion del producto, poniendo el ejemplo
del posible uso del grano de café, este puede pintar el producto de marrones
intensos. En cuanto al sabor, se espera una armonia del gusto del aji y con tintes
sabor a mantequilla, sin que el uno cubra al otro en sabor lo mismo se aplica con
las especias. Una opinion sobre la textura, se comendd que debe mantenerse
cremosa, y es esencial para dar una buena sensacion en al paladar, en proyeccion,
esto induce a que no es necesario y mas bien se debe mantener un cuidado preciso
el momento de una produccion con las distintas técnicas aplicadas. Uno de los
entrevistados sugiere la necesidad de realizar pruebas, probando variantes con
distintos publicos para perfeccionar el producto final.

Tabla 11:Pregunta de encuesta nimero 8
Pregunta 8. ¢ En qué productos, ambitos, géneros y recetas recomendaria un producto como una
mantequilla picante?
R1. En géneros carnicos, en especifico en un borrego
R2. En carnes, postres, y macerar géneros carnicos mas no para freir
R3. En preparaciones criollas con un sentido local, y también en la cocina francesa con tintes
picantes, porque la cocina francesa se encasilla en la gastronomia clasica, con este producto se
abra una alteracion radical en lo cléasico y destacara en gran medida el producto estrella, aplicaria
en el tratamiento de guarniciones para salsas, proteinas, mariscos, en vegetales, incluso en
postres

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Los expertos coinciden en que este producto picante puede integrarse en
diversos géneros culinarios, pero en enfoques distintos. Una de las recepciones por
parte de los entrevistados dice que su potencial en preparaciones carnicas, con el
ejemplo dado de cortes de borrego, en donde es posible realzar el sabor con uno
de estos productos. Otro experto entrevistado también comenta su uso en carnes,
postres y procesos de maceracion, excluyendo el proceso de fritura, porque el
producto depende principalmente de sus aceites y compuestos basicos que le
otorgan sabor, loque se pierde al momento de freir. La respuesta mas amplia
responde que se puede aplicar en cocina criolla y en cocina francesa opinando que
el mundo gastronémico francés se mantiene un régimen conservador y mas
tradicional, viendo que este producto aporta un elemento sutil al cambio de

tradicién, tiene coherencia con su aplicabilidad. Se recomendé la aplicacion en
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guarniciones, salsas, mariscos, vegetales e incluso postres, dando a saber que el

producto es diversamente aplicable a todos esos campos.

Tabla 12; Pregunta de encuesta nimero 9
Pregunta 9. ¢Cree que un producto como este tiene un potencial de uso en espacios como
restaurantes de autor, hoteles o tiendas gourmet?
R1. Obviamente, si reldne correctas propiedades organolépticas, tendra mucha acogida
R2. En tiendas gourmet y en restaurantes de autor
R3. Por supuesto, tiene mucho valor y mucha oportunidad de incursionar con este producto
porque se abre un mundo, donde se brinda a nuestros comensales nuevas experiencias
gastronémicas al paladar, entones si es una oportunidad Unica, por motivos de tiempo a los
profesionales no hay esta oportunidad de experimentar funciones.

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: En esta pendltima pregunta los expertos dieron un consenso sobre el
potencial comercial y gastronémico en lugares especializados en la cocina. Se
analiza que, si el producto se presenta con propiedades organolépticas idoneas,
con un sabor equilibrado, buen aroma y textura precisa, tiene alta probabilidad de
éxito. De forma correcta la proyeccion en restaurantes de autor y en posibles
ambitos gourmet, ambitos donde se estima la innovacion de un producto, el
entrevistado tiene la firme creencia que tendra buena acogida en este mundo. El
chef Zurita destaca que este tipo de producto representa una oportunidad para
chefs profesionales, que, por limitaciones de tiempo o poca estructura en sus
cocinas, no pueden desarrollar elaboraciones propias, impulsando de buena
manera a los negocios que tengan la estrecha relacién con la produccion de

mantequillas saborizadas.

Tabla 13: Pregunta de encuesta nimero 10
Pregunta 10. ¢Qué sugerencias haria para mejorar este producto en un mend gastronémico o
como producto independiente?
R1. Tener medidas de conservacion del producto, y un estudio de este, porque es un producto
altamente proteico y tiende dafiarse rapidamente
R2. Potenciar el producto dandole difusién publicitaria tal vez como producto estrella
R3. Sugiero que en la presentacion del producto tenga un papel de calidad como un papel
enserado de cocina y aluminio y tal vez es demasiado pedir, que tenga permisos sanitarios, para
dar confianza en el consumo del producto

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: En esta parte final de la entrevista se coincide en una mejora del producto
debe darse desde algunos caminos: seguridad, presentacion y posicionamiento. En
recomendacion, la importancia de tener en cuenta la conservacion del producto en

importante, porque la mantequilla es un producto altamente perecedero y tiende a
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expirar, es un producto altamente proteico y caldrico, esto implica tener controles
de temperatura y estudios sobre expiracion. Otro aspecto destacado es la difusion,
haciendo referencia a que debe darsele una buena malla publicitaria, y si se desea
posicionar la mantequilla como producto estrella en mends o en ambitos gourmet,
mediante mas medios necesarios enfocar esos ambitos. Un entrevistado responde
gue una presentacion que utilice empaques de calidad como el papel enserado y
aluminio garantiza el valor. En ultimo lugar, contar con permisos sanitarios da un

valor agregado estandar de seguridad al publico.
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CAPITULO lIl. PROPUESTA

3.1.Anélisis situacional

En el ambito gastronomico actual del Ecuador, conocemos una apertura de
propuestas gastronomicas que exponen revalorizar con innovacion a la
gastronomia con ingredientes tradicionales. Pero los productos como la mantequilla
saborizada con ajies ecuatorianos, a pesar de su potencial técnico alin no ocupan
un lugar significativo dentro de la oportunidad gastronémica profesional ni de cocina
de autor y tampoco que en el consumo habitual cotidiano. Esta situacién se ocurre
tanto a factores internos como externos que limitan el potencial de este tipo de
productos en el mercado. Desde un contexto interno, una de las barreras
intangibles es la falta de desarrollo de productos innovadores gourmet en la cocina
de autor ecuatoriana. Si bien es claro que existen mantequillas artesanales
propuestas en ferias o producciones, estas no suelen tener con intencion creativa
ni tampoco formulan su producciéon bajo criterios técnicos como recetas
estandarizadas o teniendo en cuenta las propiedades organolépticas y tampoco se
enfoca en un &mbito de cocina de autor. Muchas propuestas similares de procesos
de control de calidad o metodologias actuales limitando su potencial, a esto se
suma, un vacio de documentacion técnica respecto a la integracion de ajies
ecuatorianos en géneros grasos y no existe hay suficientes estudios sobre cémo

sus propiedades organolépticas interactian con productos los productos lacteos.

Detallando un factor importante para tener en cuenta el desconocimiento general
del consumidor sobre los usos aplicables de la mantequilla méas alla de un uso
casero. En el Ecuador este ingrediente se asocia generalmente con recetas dulces,
panaderia o en los hogares Unicamente en remplazo del aceite, y muy pocas veces
se lo concreta como un medio para dar sabor a las comidas, 0 como componente
protagonico en recetas. Ejemplo ensaladas, postres y géneros carnicos. Una
percepcion como esta restringe su exploracion innovadora, como lo seria una
mantequilla saborizada con aji. Con un punto de vista superficial se aprecia una
influencia con tendencias globales, por ejemplo, la cultura y cocina mexicana

populariza el consumo de comida picante, también mundialmente se impulsa en
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gran medida la cocina de autor, y en Ecuador se ha empezado a integrar esta idea
de innovacion, en estos afios gracias a chefs que buscan reimaginar ingredientes
desde sus diferentes enfoque y vivencias. Y el aji teniendo multiples usos, tiene
gran valor gastronémico, pero tiene una restriccion cultural, siendo empleado
Gnicamente en salsas picantes, encurtidos, etc. Regido a no ser integrado ni

explorado en productos untables.

Teniendo otro matiz del andlisis situacional de este campo, otro aspecto que influye
es la falta de espacios de comercializacion, donde este tipo de productos pueda
competir contra empresas reconocidas y de renombre. Y es de conocimiento que
existen restaurantes gourmet de autor en ciudades como Cuenca Guayaquil y
Quito, pero su acceso todavia es reducido y poco conocido. Para revertir estos
sesgos culturales es necesario implementar la difusién de los productos, con
productos que influyan en el mundo de la cocina y también desarrollar contenido
técnico de los procesos empleadas en este proyecto de investigacion de facil
acceso a las personas, por otro lado, simplemente con vincular este producto con
hoteles o chefs también se facilita en conocimiento de otra manera publicandola al

mundo

3.2.Determinacién de necesidades y oportunidades

Cuando se desarrolla un proyecto de mantequillas saborizadas con ajies
ecuatorianos resulta una problematica disruptiva dentro del campo de la
gastronomia ecuatoriana. A pesar del potencial de este producto, se dan a notar
necesidades que deben contemplarse. Para empezar a detallar una proxima
oportunidad en primer lugar, dentro de este marco de analisis, existe una falta de
conocimiento sobre el uso del aji como estructura dentro de productos grasos. La
generalidad de consumidores asocia el aji Unicamente con salsas, dejando
completamente de lado su flexibilidad en medios grasos. Esto involucra un requisito
inmediato de educacién o difusion al consumidor como al profesional. La
congruencia de esta oportunidad arraiga en incorporar ingredientes autdctonos en
elementos gastrondémicos innovadoras que tenga coherencia con la cocina de

autor. Otro punto critico es la escasa documentacion y sistematizacion de procesos
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tradicionales como el cremado, la clarificacién o la maceracién de ajies en grasa.
Esta ausencia imposibilita estandarizar el producto, y también imposibilita su
estudio en analisis o con enfoque cientifico que igualmente limita su proyeccion
comercial. Pero, esta misma carencia genera una oportunidad para originar nuevos

estandares de calidad desde la investigacion aplicada.

Otro punto de vista de las necesidades notadas es la poca revalorizacion que se le
da a los ajies como el “aji criollo”, “rocoto” o “pipi de mono”, estos poseen un
potencial culinario subutilizado. A pesar de que se los utliza en recetas
tradicionales, no se han explorado prédigamente en productos como mantequillas
saborizadas y Unicamente se los utiliza pasa salesas picantes o para hacer recetas
de indole internacional, y en general la mayoria de estos ajies son reemplazados
por esencias o0 salsas picantes encontradas en supermercados. Se proyecta un

requerimiento de fomentar el conocimiento sobre la incorporacion.

Al gestionar de una innovacion con mantequilla fusionada, hay una necesidad de
desarrollar métodos de conservacibn que resguarde la estabilidad de la
preparacion. Se aprecia oportunidad de aplicar tecnologias de por ejemplo el
envasado al vacio, la clarificacién o la incorporacion a la estructura del producto de
antioxidantes naturales para alargar su vida util sin alterar las propiedades
organolépticas del producto e incluso mejorandolo.

Una oportunidad se relaciona con la segmentacion dentro del mercado gourmet y
funcional. Este producto se encaja en esencia con el sabor innovador y la
regionalidad, este producto puede ser modificado constante mente en base a las
necesidades o peticiones del publico objetivo o también segun opiniones
recolectadas de expertos, logra adaptarse a propuestas con propiedades
especificas: antioxidantes, digestivas o0 energizantes, segun el tipo de aji o
ingredientes afadidos. Generando a su vez la conveniencia de hacerse conocido

en el mundo gourmet, restaurantes de autor o ferias culinarias.
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3.3.Disefio del proyecto

Para desarrollar estas recetas se usaron como inspiracion y enfoque las entrevistas
realizadas a los chefs expertos, los mismos dieron una mejor orientacion hacia la
perspectiva inicial del tema posibilitando adaptar el producto existente o realizar

nuevas creaciones.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
AMBATO PUCETEC

€5 PUCE TEE

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL
PRODUCTO:
Mantequilla Bravo:

CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:

TIEMPO DE 1:10 Minutos
ELABORACION:
NUMERO DE
PORCIONES:
5 Pax
INGREDIENTES EIIIEE'IS'S UII:/I”EDSIDDEE PRECIO

Mantequilla 75 Gramos $0,95
Chile seco 7 Gramos $0,57
Salsa de tomate 25 Gramos $0,08
Mostaza 7 Gramos $0,28
Paprica 0,5 Gramos $0,01
Cilantro 0,5 Gramos $0,01
Albahaca seca 0,3 Gramos $0,01
Ajo en polvo 2 Gramos $0,05
Cebolla en polvo 2 Gramos $0,01
Orégano seco 1 Gramos $0,02
Azlicar morena 7 Gramos $0,01
Sal

TOTAL: $2,00

PROCEDIMIENTO:

1.- Triturar o repicar la albahaca y el cilantro

2,- Aparte mezclar salsa de tomate y mostaza

paprica y azlcar morena

3.- Agregar a lo anterior la cebolla, ajo en polvo, ademas sumar albahaca cilantro, orégano,

4.- Calentar la mantequilla a 230 grados centigrados antes del punto de ebullicién

5.- Quitar del fuego la mantequilla

6.- Integrar el aji dando movimientos envolventes

tibia

7.- Al mismo tiempo integrar el anterior engrudo a la mantequilla cuando aun este caliente y no

8.- Reposar al ambiente por 1 hora aproximadamente

Fuente elaboracion propia
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Tabla 15. Receta Mantequilla Limo
UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
AMBATO PUCETEC

€5 PUCE TEE

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL
PRODUCTO:
Mantequilla Limo:
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 10 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE
PORCIONES:
6 Pax
PESO UNIDAD DE
INGREDIENTES NETO MEDIDA PRECIO

Mantequilla 75 Gramos $0,95
Aji limo 3 Gramos $0,07
Salsa de tomate 5 Gramos $0,20
Mostaza 3 Gramos $0,12
Zumo de limo 2 Gramos $0,01
Ralladura de limén 1 Gramos $0,01
Ajo en polvo 2 Gramos $0,05
Cebolla en polvo 2 Gramos $0,01
Cilantro 1 Gramos $0,01
Sal

TOTAL: $1,43

PROCEDIMIENTO:

1.- Repicar el cilantro y aji limo

2,- Aparte, mezclar salsa de tomate y mostaza

3.- Agregar a lo anterior el aji, la cebolla y ajo en polvo, cilantro, y ralladura de limén

4.- Cremar la mantequilla

5.- Integrar el anterior engrudo a la mantequilla cremada haciendo movimientos envolventes

6.- Afiadir el zumo de limén a la mezcla

7.- Reposar al ambiente por 1 hora aproximadamente

Fuente elaboracion propia



Tabla 16. Receta Mantequilla Banera
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
AMBATO PUCETEC

€5 PUCE TEE

RECETA ESTAN DAR

NOMBRE DEL
PRODUCTO:
Mantequilla Banera:
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 1:30 minutos
ELABORACION:
NUMERO DE
PORCIONES:
6 Pax
INGREDIENTES ZE?g Ull:l/llEDélDDADE PRECIO

Mantequilla 115 Gramos $1,40
Aji habanero 2 Gramos $0,01
Salsa de tomate 15 Gramos $0,08
Mostaza 5 Gramos $0,20
Romero 0,5 Gramos $0,02
Tomillo 0,5 Gramos $0,01
Ajo en polvo 2 Gramos $0,05
Cebolla en polvo 2 Gramos $0,01
Orégano seco 1 Gramos $0,02
Albahaca 0,5 Gramos $0,03
Comino 0,5 Gramos $0,02
Pimienta roja 0,5 Gramos $0,04
Pimienta blanca 0,5 Gramos $0,03
Pimienta negra 0,5 Gramos $0,02
Cilantro 0,5 Gramos $0,01
Estragén 0,3 Gramos $0,04
Gram masala 1 Gramos $0,15
Sal

TOTAL: $2,14
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PROCEDIMIENTO:

1.- Triturar o picar el tomillo, orégano seco, albahaca, comino, pimienta roja, pimienta blanca,
pimienta negra, cilantro, estragon y aji.

2.- Aparte mezclar salsa de tomate, mostaza y gram masala

3.- Integrar a lo anterior ajo en polvo, cebolla en polvo, el aji y las todas las especias procesadas

4.- Para clarificar mantequilla se procede a derretir la mantequilla a bafio maria a una
temperatura de 60 y los 85 grados centigrados

5,- Retirar la espumas e impurezas en la superficie

6.- Integrar el engrudo anterior de especias poco a poco y revolver haciendo movimientos
envolventes evitando grumos

7.- Quitar del fuego la mantequilla

8.- Tamizar con un colador fino o idealmente de algodén

9.- dejar reposar al ambiente por 1 hora aproximadamente

Fuente elaboracion propia
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Tabla 17. Receta Mantequilla Rocota

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
AMBATO PUCETEC

€5 PUCE TEE

RECETA ESTANDAR |

NOMBRE DEL
PRODUCTO:
Mantequilla Rocota:
CENTRO DE Laboratorio de Cocina
ELABORACION:
TIEMPO DE 1 dia
ELABORACION:
NUMERO DE
PORCIONES:
5 Pax
INGREDIENTES Elléig Ull:I/Illgél[[))EE PRECIO

Mantequilla 75 Gramos $0,95
Aji rocoto 7 Gramos $0,14
Salsa de tomate 15 Gramos $0,08
Mostaza 3 Gramos $0,08
Paprica 0,5 Gramos $0,01
Cilantro 1 Gramos $0,01
Ajo en polvo 2 Gramos $0,05
Cebolla en polvo 2 Gramos $0,01
Curry 1 Gramos $0,01
Orégano seco 1 Gramos $0,02
Nuez moscada 2 Gramos $0,20
Ralladura de naranja 1 Gramos $0,01
Jumo de naranja 4 Gramos $0,01
Jumo de pifia 4 Gramos $0,01
Ralladura de limén 1 Gramos $0,01
Azlicar morena 3 Gramos $0,01
Sal

TOTAL: $1,61
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PROCEDIMIENTO:

1.- Triturar o repicar el cilantro y orégano

2,- Aparte mezclar salsa de tomate y mostaza

3.- Agregar a lo anterior el aji, la cebolla y ajo en polvo, ademas sumar cilantro, orégano,
paprica, curry, nuez moscada azUcar morena y las ralladuras de los citricos y mezclar haciendo
movimientos envolventes

4.- Soltar y extender la mantequilla

5.- Integrar el engrudo poco a poco para evitar grumos

6.- Después agregar los zumos de limén y naranja, integrandolos poco a poco

7.- Envolver la mantequilla en papel film

8.- Reposar en refrigeracion por un minimo de 2 horas, idealmente 6-8 horas para conseguir
sabores més intensos

Fuente elaboracion propia

3.4.Simulacion / aplicacién / implementacion de proyecto

Con el fin de entender el nivel de satisfaccion de la poblacion y que los diferentes

productos de mantequillas saborizadas y puedan ser implementado en el mercado,

se creo diferentes muestras de las recetas de mantequillas y se dio a probar a un

grupo de personas, para concretar la complacencia del publico en general

ENCUESTA DE SATISFACCION

Sefale el nivel de satisfaccion

En un nivel del 1 al 5 califique siendo 1 muy malo y 5 muy bueno.

¢ Como calificaria a estas mantequillas saborizadas segun su percepcion sensorial?

Tabla 18: Encuesta de satisfaccion

1 2 3 4 5

Mantequilla o
Bravo

Mantequilla o
Limo

Mantequilla o

Banera

Mantequilla .
Rocota

Fuente: elaboracion propia
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Analisis

Segun la encuesta de satisfaccion los comentarios recabados por parte de
personas que probaron las distintas recetas de mantequilla otorgan una respuesta
positiva en términos generales. Todas las formulaciones obtuvieron calificaciones
superiores a 4, lo que indica un grado de satisfaccion notable y consistente. Las
observaciones de los participantes se centran en su percepcion sensorial del
equilibrio entre los sabores picantes y el sabor del producto de mantequilla, asi
como también en la percepcion de los ingredientes como hierbas, y citricos. En
cada caso, las respuestas no sefialaron fallas ni desequilibrios que comprometan
la estructura de las recetas. Permitiendo concluir que las recetas son plenamente
validas para el consumo, tanto desde la perspectiva técnica como organoléptica.
Uno de los comentarios mas reiterativos fue que, a pesar de la presencia del aji y
de los ingredientes que complementan, el sabor de la mantequilla no se ve
opacado. Esto resalta un equilibrio idoneo entre intensidad de sabor y armonia
sensorial, dando una respuesta afirmativa y confirmando que el nivel de picor fue

adecuado, controlado y adaptado a un publico amplio.

Desde el punto de vista organoléptico, las personas que probaron la mantequilla
también destacaron que los colores de las mantequillas eran agradables, sin tonos
agresivos o empalagosos Finalmente, con un andlisis de la encuesta de
satisfaccion se permite concluir que las cuatro recetas son validas para su
consumo. Cada mantequilla muestra sabores armonicos, y propiamente
proyectando que se puede aplicar como acompafamiento de proteinas, entradas o

en panes, hasta inclusiones en preparaciones dulces de postres o en cocina fusion
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CONCLUSIONES

Se muestran 4 recetas estandarizadas a nivel de mercado que armonizan
con la mantequilla gracias al estudio previo de los componentes e
ingredientes que puedan afectar su estabilidad sensorial basandose en el
nivel de picor y las propiedades que puedan aportar a producto final y se
concluye que los productos de mantequillas saborizadas son aplicables a la
cocina de autor, gastronomia gourmet, etc. Por la estructura compositora de
Sus recetas, encaja armoniosamente en casi todo el mundo gastronémico,
al ser una materia grasa puede integrarse en un sin numero de estilos de

comida sin parecer sobrepuesto o innecesario en la elaboracion.

Para lograr una buena aceptacion del publico se realiz6 entrevistas y
encuestas a manera de tener una mejor vision de la mano de expertos
enfocandose en receptar puntos clave de productos que se puedan integrar
a las recetas, dieron un enfoque de como y cuan picante debe ser una
mantequilla, y paralelamente identificar sobre que se puede mejorar
organolépticamente relativamente en el producto. Y mediante esta misma
recoleccion de informacion se concluy6 también los procesos idéneos para

integrar sabor a la mantequilla.

El mercado objetivo lo componen las empresas hoteleras, como también
chefs que no posean la oportunidad de incursionase en el mundo de la
cocina de auto, y asi la oportunidad de poder innovar en su cocina y en sus
recetas subiendo el nivel de su gastronomia. Asimismo, de ver una vision y
mision del empleamiento de estos productos en el ambito cotidiano de
hogares. En tiendas especializadas en cocina de autor, abordando a un

publico las selecto.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que la mantequilla sea tratada mediante los procesos
idoneos para evitar dificultades en la presentacion y en la estabilidad del
producto final. Si la mantequilla se la somete a temperaturas inadecuadas
muy intensas o al contrario a una temperatura demasiado bajas, el

procedimiento tendra complicaciones y no se obtendré el resultado esperado

Utilizar los ingredientes adecuados al momento de la preparacion, si se
ocupan ingredientes de baja calidad o incoherentes en el desarrollo de la

mantequilla se puede afectar directamente en el equilibrio de sabores

La estética de las mantequillas fue bien valorada, se puede capitalizar esta
ventaja desarrollando imagenes promocionales y contenido audiovisual para

reforzar la percepcion de calidad y atractivo visual del producto.

Se recomienda utilizar esta mantequilla especialmente en géneros carnicos,
este producto arménico en conjunto de la carne o cualquier proteina animal,
la estructura de estos productos enriquece el sabor final de un platillo. Esta
mantequilla puede emplearse durante el proceso de coccion, como medio

graso para sellar o asar.
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