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RESUMEN

El proyecto de investigacion se orientd en la fabricacion de un condimento gourmet tipo
adobo humedo elaborado con aji rocoto (Capsicum pubescens), paico (Dysphania
ambrosioides) y cedron (Aloysia citrodora), que son hierbas andinas aromaticas con
propiedades antimicrobianas y antioxidantes. Esta propuesta busca valorizar los recursos
andinos haciendo uso de una estrategia innovadora con la fusion de legados tradicionales
con técnicas modernas de procesado. Se evaluaron dos métodos: secado y destilacion,
considerando la conservacion de moléculas bioactivas mas la eficiencia técnica. Los
resultados mostraron que la destilacion presentd un rendimiento deficiente, mientras que el
secado logro ser el mas eficiente, conservando las propiedades quimicas beneficiosas y
permitiendo una mayor capacidad de procesamiento. El secado se realizd a temperaturas
templadas, seguido de molienda manual con mortero, técnica que mantiene la estabilidad
quimica y sensorial, y posterior tamizado a 250 pm para obtener granulometria adecuada. Se
crearon tres formulaciones dependiendo el nivel de picor del aji rocoto: TIC1 (Equilibrada-
picor medio), T2C2 (Minima-picor bajo) y T3C3 (Maxima-Picor intenso). A través de
pruebas sensoriales, el condimento T3C3 obtuvo mayor aprobacion con 25% de aji rocoto,
5% de paico y cedron, 10% de salsa de soya, 35% de aceite de oliva, 15% de ajo en polvo,
5% de sal y 0,1% de goma xantana. Revelo6 42,83% de contenido graso, 10,41% de humedad
y 6,88% de cenizas, conforme a la norma NTE INEN 2532.

Palabras claves: Aji rocoto, paico, cedron, condimento gourmet, secado, antioxidantes,
evaluacion sensorial, valorizacion andina.



ABSTRACT

This research project focused on the production of a gourmet wet adobo-type condiment
made with rocoto pepper (Capsicum pubescens), paico (Dysphania ambrosioides), and
lemon verbena (Aloysia citrodora). These aromatic Andean herbs are known for their
antimicrobial and antioxidant properties. The proposal aims to enhance the value of
Andean resources by employing an innovative strategy that combines traditional heritage
with modern processing techniques. Two methods were evaluated for their effectiveness
in preserving bioactive molecules: drying and distillation. The results indicated that
distillation was less effective, while drying emerged as the superior method, preserving
beneficial chemical properties and allowing for greater processing capacity. Drying was
performed at mild temperatures, followed by manual grinding in a mortar and pestle—a
technique that helps maintain chemical and sensory stability, The ground material was
then sieved to achieve a desired particle size of 250 pm. Three formulations were created
based on the heat level of the rocoto pepper: TICI {Balanced - medium heat), T2C2
(Minima! - low heat), and T3C3 (Maximum - intense heat). Sensory testing revealed that
the T3C3 seasoning received the highest approval rating. This formulation consisted of
25% rocoto pepper, 5% paico and lemon verbena, 10% soy sauce, 35% olive oil, 15%
garlic powder, 5% salt, and 0.1% xanthan gum. It exhibited a composition of 42.83% fat
content, 10.41% moisture, and 6.88% ash, all in accordance with the NTE INEN 2532

standard.

Keywords: Rocoto pepper, paico, lemon verbena, gourmet seasoning, drying, antioxidant
properties, sensory evaluation, Andean revaluation.
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CAPITULO I. INTRODUCCION.

1.1. Antecedentes

Mundialmente, el mercado de especias y condimentos ha presentado una expansion
relevante, que se ha visto estimulado por la demanda de sabores exdticos o la preferencia
por productos saludables y organicos (Datta, 2025). De igual manera, los productos gourmet
han ganado reconocimiento por su calidad y proceso artesanal, con un enfoque en la
agricultura ecoldgica y la cocina étnica ancestral (Herndndez Rojas et al., 2017).

La region andina del Ecuador se caracteriza por su biodiversidad y riqueza cultural,
de esta manera, las plantas aromaticas y especias desempefian un papel fundamental en la
identidad gastrondmica, factor clave que ha impulsado su relevancia en la industria
alimentaria (Herrera Anangono et al., 2024).

El aji rocoto (Capsicum pubescens), el paico (Dysphania ambrosioides) y el cedron
(Aloysia citrodora) son materias primas esenciales para el desarrollo de condimentos
gourmet con tradicion local y beneficios funcionales para el consumidor. El aji rocoto es
apreciado por su potente sabor picante, ya que contiene capsaicina y antioxidantes. Por otro
lado, el paico, tradicionalmente utilizado con fines medicinales, contiene ascaridol, un
compuesto con propiedades antiparasitarias (Zapata Gémez & Vidal Daviran, 2022). A esto
se suma, el cedron que se utiliza en la industria alimentaria como corrector de sabor y olor,
ya que, sus concentraciones de citral junto con limoneno aportan aroma y sabores citricos
(Ardila y Cordero, 2016).

Segtn Torres Bonilla (2017), el aumento de la demanda de consumo de condimentos
esta centrado en el sector familiar, hotelero y gastrondmico que disponen su servicio para la
comunidad. A pesar de ello, la incrementacion de plantas andinas en condimentos es
reducida en Ecuador, por lo tanto, esto representa oportunidad para desarrollar nuevos
productos alimenticios diferenciados.

De esta manera, el desarrollo de un condimento gourmet con plantas andinas
representa una alternativa novedosa que sobresale ante productos de bajo valor nutritivo.
Ademéds, esta iniciativa impulsa la valorizacién de especies andinas y fomenta nuevas
tendencias en el &mbito gourmet.

1.2. Problema

En Ecuador, los cultivos andinos se han vuelto importantes para mejorar la seguridad
alimentaria porque son ricos en compuestos bioactivos que tienen propiedades antioxidantes
y antiinflamatorias. Estas cualidades los convierten en ingredientes clave para crear
alimentos funcionales y formulaciones sostenibles (Campos-Rodriguez et al., 2022).

Segun Guacho et al. (2023), en la provincia de Chimborazo, especialmente en las
comunidades del canton Riobamba, los cultivos andinos desempefian un papel vital en la
dieta local. Investigaciones ejecutadas en grupos colectivos Kichwa como: Shungubug
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Grande, Shungubug Chico y Santa Rosa sefialan que la perdida de cultivos andinos limita el
acceso a alimentos saludables y ricos en nutrientes, que perjudican la salud y el patrimonio
cultural.

Recuperar y proteger los cultivos andinos es vital para formular alimentos
funcionales y conformes a la realidad local. Respecto a la nutricion, desde una perspectiva
nutricional, las plantaciones andinas brindan alternativas viables a las dificultades con el
limitado acceso a alimentos y equilibrio ambiental.

De igual manera, la proteccion es crucial para reforzar la seguridad y soberania
alimentaria en zonas indigenas conservando cultura alimentaria tradicional (Peralta et al.,
2015).

No obstante, los mercados ecuatorianos estin dominados por marcas de condimentos
tradicionales con ingredientes poco nutricionales desaprovechando el potencial de las
especies andinas propias de la zona (Torres Bonilla, 2017).

Por lo tanto, la investigacion se centra en desarrollar técnicas de procesamiento que
conserven los compuestos quimicos de las plantas andinas, fomentando la diversidad y
excelencia.

1.3. Justificacion

El desarrollo de un condimento gourmet de categoria (adobo) a base de plantas
andinas secas se ajusta al aumento de la demanda de productos originales y saludables. Esta
perspectiva impulsa el uso de ingredientes locales con propiedades funcionales que ademas
de proporcionar sabor, también aporta ventajas tales como: propiedades antinflamatorias,
antioxidantes y antimicrobianas.

Frente a esto, las plantas andinas como: paico, cedron y aji rocoto se distinguen por
sus propiedades nutricionales. Pero, su ingesta en otros paises y en el Ecuador es limitado
por la falta de innovacion en su desarrollo y difusion comercial.

A escala global, la originalidad, la innovacién y el bienestar se han consolidado como
fundamentos importantes en la industria de procesamiento de alimentos, lo cual es una
oportunidad determinante para el Ecuador.

Incrementar variedad de productos nacionales, empleando plantas andinas podria
facilitar el posicionamiento de productos locales en mercados gourmet (Franco et al., 2016).
Efectivamente, la demanda global de productos procesados con ingredientes andinos, como
salsas, sopas y aperitivos, ha aumentado con el tiempo (BASE, 2025).

Esta investigacion busca destacar la importancia de las plantas andinas,
procesandolas en un condimento gourmet que fortalezca sus propiedades beneficiosas como
sensoriales. Para conseguirlo se hara el uso de, tecnologias como secadores de bandejas y
tamices, que contribuiran la eficiencia técnica y apoyaran progreso econdmico del territorio.

15



1.4. Objetivos

a. General

Desarrollar un condimento tipo adobo gourmet a partir de especies andinas: aji rocoto
(Capsicum pubescens), paico (Dysphania ambrosioides) y cedron (Aloysia citrodora).

b. Especificos

e FElaborar tres tipos de condimentos tipo adobo con diferentes concentraciones de aji
rocoto, paico y cedron, identificando el método que resulte mas aceptable.

e Evaluar la aceptabilidad sensorial de los tres tipos de condimentos mediante pruebas de
degustacion.

e Determinar en el tratamiento de mejor aceptacion su composicion fisicoquimica.

16



CAPITULO II. MARCO TEORICO.

2.1. Estado de Arte

Torres Bonilla (2017), desarrollé un adobo gourmet utilizando hojas deshidratadas
de cedrdn, salvia quitensis y congona, aplicando técnicas de deshidratacion, molienda,
tamizado y destilacion para preservar las propiedades sensoriales de las hierbas. Se
generaron 18 prototipos con distintas proporciones de polvo y aceite, obteniendo un adobo
con textura aceitosa, aroma intenso, dulzor equilibrado y color oscuro.

Anil et al. (2023), describen un proceso técnico de elaboracion de un condimento en
forma de pellets que combina especias secas y aceites esenciales. El proceso inicia con el
secado, molienda y extraccién con solventes para obtener polvos finos y compuestos
concentrados de especias como: curcuma (10 a 15%), comino (10 a 12%), coriandro (10 a
12%), canela (5 a 8%), clavo (3 a 5%), hojas de laurel (2 a 3%) y azafran (1 a 2%). Estas
especias se mezclan con agentes aglutinantes naturales como: gomas xantana, guar (3 a 5%)
y un aceite portador (5 a 8%) que facilita la liberacion de aromas y la formacion de pellets.

Torres Bonilla (2017), desarrollo un condimento gourmet a partir de especies andinas
de la cuidad de Quito, usando un aceite de girasol un 50%, salsa de soya un 25%, azicar
morena un 13%, goma xantana 10% y finalizo con ajo un 1%, donde incorporo los aceites
esenciales de cedrén, salvia y congona.

Anil et al. (2023), desarrollo un condimento en forma de pellets donde la
composicion quimica final es de: humedad entre 8 a 12%, grasa de 15 a 18% que proviene
del aceite portador y aceites esenciales, cenizas entre 4 a 6%, mostrando un contenido
mineral de las especias.

Los analisis bromatologicos realizados por Torres Bonilla (2017), cumplieron los
estandares de la Norma NTE-INEN 2532, reportando 8,25% grasa, 6,9% cenizas y 46,0%
humedad.

Pavon-Pérez et al. (2019), establecen que las temperaturas moderadas de 45 a 55°C
conservan la capsaicina sin alteracion de compuestos relevantes.

Gonzalez et al. (2018), demuestran que el secado a 60°C por 13 horas o 70°C por 10
horas da como resultados polvos de aji de calidad. Sin embargo, un nivel bajo es preferible
para conservar antioxidantes.

Deng et al. (2018), componen que parte de la afecta la intensidad del picor, por lo
que conservar este compuesto es importante.

Caballero et al. (2017), demuestran que la liofilizacién disminuye la actividad de
agua (Aw) de 0.97 a 0.33, lo que impulsa la preservacion favorece e los antioxidantes como
la capsaicina y el 4cido ascorbico.

Quilca (2016), documento que el secado del cedron a 55°C por 3 horas baja la
humedad a 0.099%, manteniendo sus propiedades alimenticias, lo cual respalda porque en
estas condiciones se conservan los antioxidantes del cedron, que son fenoles y flavonoides.
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Cerrén Inga y Junchaya Verastegui (2019), senalaron que el secado ideal del paico
requeria temperaturas de 30°C, 35°C y 40°C por 1 a 2 horas, con velocidad de aire de 4 m/s.
Lo cual favorece a la conservacion de compuestos sensibles como polifenoles, terpenos
(limoneno, timol, carvacrol y tocoferoles), que son antioxidantes importantes en el paico,
preservando también el aroma y color.

Anil et al. (2023), exponen que, para fabricar condimentos, previamente se debe secar
las plantas a temperaturas moderadas de 35 a 50 °C para conservar bien el aroma y color,
posteriormente se muelen y tamizan para obtener una granulometria fina. Los aceites
extraidos por destilacion se fusionan con el polvo y un aceite portador para formar una masa
homogénea.

Guaytarilla et al. (2023), revelaron que la actividad de agua en productos secos debe
estar entre 0,2 y 0,4 para asegurar estabilidad microbiana.

Carranza et al. (2021), la molienda artesanal en morteros se entiende un proceso
artesanal de trituracion manual que conserva la integridad quimica y percepcion sensorial de
las plantas, siendo un método apreciado en antiguas comunidades por su eficacia y sencillez
para preservar las caracteristicas funcionales.

Aguilar et al. (2016), detallan que el tamaio ideal para hierbas molidas utilizadas
para la fabricacion de condimentos es de 250 um.

Balakrishnan et al. (2023), también revelaron que el tamizado de hierbas a 250 um
permite obtener un tamano de particula especifico que permite la distribucion de estas
especies molidas en el producto.

Garcia Grijalva (2018), obtuvo el aceite esencial de cedron con la técnica de
destilacion por arrastre de vapor, consiguiendo un rendimiento de 0,49%. Por otro lado, Lira
(2016), en Argentina, documento un rendimiento de 0,36% a 0,55% por destilacion 'y 0,43%
por arrastre con vapor, lo que equivale a 1,8 ml.

Cardozo (2018), logro obtener un aceite esencial de cedron a escala laboratorio con
300 g de materia prima, alcanzando un 0,49% de rendimiento después de 90 minutos. En
cambio, Chumo, Tumbaco y Baco (2024), extrajeron el aceite esencial de paico, obteniendo
0,13% de rendimiento después del transcurso de 6 horas de destilacion.

Torrenegra et al. (2015) exploraron destilacion convencional y asistida por
microondas, mejorando tiempos de extraccion y rendimiento de aceites esenciales en
(Minthostachys mollis), planta con caracteristicas similares al aji, obteniendo valores entre
0,09% y 0,92%.

Al contrario, Orellana Herrera (2025), sefala que el método de arrastre por vapor,
realizado en un tiempo de 60 minutos, alcanzé una concentraciéon méaxima de capsaicina de
32,787 ppm y un rendimiento de 0,25 mg/g de aji habanero.

Traza (2022), sefial6 que el olor afecta en la percepcion indicé y aprobacion de los
productos alimenticios.
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Bielza Lopez-Manterola (2019), resalto que la consistencia es fundamental para la
validacion del consumidor.

Fernandez (2019), aclaro que el color refleja el impacto en la perspectiva del sabor y
valor del producto final.

Ojeda (2018), informo que el sabor es condicionado por la combinacion de
ingredientes que mejoran la aceptacion del producto y la sensibilidad sensorial.

2.2. Fundamentos Teorico
2.2.1. Condimentos

Segtn la norma INEN 2532, los condimentos abarcan diversas presentaciones entre
estos: pastas, polvos, liquidos y adobos, también, incluyen hierbas y extractos aromaticos
que realzan el sabor de los alimentos, en general, las formulaciones contienen
aproximadamente un 20% de hierbas, ya sea de una o varias especies (Torres Bonilla, 2017).

2.2.2. Productos agroalimentarios gourmet

En la actualidad, los productos agroalimentarios denominados “gourmet” han ganado
popularidad debido a su calidad excepcional y a su proceso de elaboracion, que suele ser
artesanal. Estos productos se distinguen por su caracter local y auténtico, su oferta suele ser
limitada, su uso atipico y su exclusividad radica en su produccion basada en la agricultura
ecoldgica y en la incorporacion de elementos de la cocina étnica (Hernandez Rojas et al.,
2017).

2.2.3. Caracteristicas de las especies andinas

El cedron con su nombre cientifico (4loysia citrodora) es una planta medicinal que
posee propiedades antisépticas y antiinflamatorias, la cual se comercializa en forma de
filtrantes y ramas. Su consumo mas comun es a través de infusiones, debido a sus apreciadas
propiedades aromaticas y digestivas (Lopez et al., 2023). Los compuestos antioxidantes del
cedron son principalmente fenoles y flavonoides (Quilca, 2016).

El paico con su nombre cientifico (Dysphania ambrosioides) es una hierba aromética
terapéutica que se distingue por su compuesto ascaridol, que es un aceite esencial aromatico
que se encuentra en los pelos glandulares de sus hojas y flores. Ademads, este compuesto
quimico se destaca por sus propiedades antiparasitarias y su uso en medicina tradicional
(Zapata Goémez & Vidal Daviran, 2022). Cerrén Inga & Junchaya Verastegui (2019)
establecieron que el paico contiene compuestos antioxidantes como polifenoles y terpenos.

El aji rocoto con su nombre cientifico (Capsicum pubescens), también conocido
como chile manzano, se caracteriza por su intenso sabor picante, siendo una fuente de
vitamina C, asi como de minerales esenciales entre calcio y hierro (Abad Idrovo & Jaramillo
Matamoros, 2019).
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2.2.4. Secado

Quilca (2016), explica que secador de bandejas por conveccion es un equipo para
lograr la extraccion de humedad sin comprometer la calidad de los compuestos bioactivos
en plantas. Se desempena en un rango térmico de 30°C a 60°C, en algunos casos es regulado
mediante un control semiautomatico. Esta clase de secador es fundamental para aplicaciones
el laboratorio y a escala industrial.

2.2.5. Molienda artesanal

La molienda en molcajetes o morteros se define como un proceso artesanal de
trituracion manual que mantiene la integridad quimica y sensorial de las hierbas, siendo una
técnica valorada en comunidades tradicionales por su simplicidad y eficacia para conservar
las caracteristicas naturales de los productos (Carranza et al., 2021).

2.2.6. Tamaiio de particula de especias

El tamizado de especias a 250 micras es un proceso de separacion fisica que permite
obtener un tamafio de particula especifico, para garantizar la calidad y uniformidad del
producto. Este proceso combinado con la molienda permite la liberacion de compuestos
aromaticos (Balakrishnan et al., 2023).

2.2.7. Destilacion

La destilacion es un método convencional y ampliamente utilizado para la extraccion
de aceites esenciales de plantas aromadticas, donde el material vegetal se sumerge
completamente en agua en ebullicion con agitacion constante. Este proceso permite obtener
los compuestos responsables del aroma y propiedades quimicas de las plantas (Ruiz Benitez,
2020).

2.2.8. Actividad de agua Aw

Barcia (2024), explicé que la actividad de agua (Aw) determina la cantidad de agua
libre disponible en un alimento para el crecimiento microbiano. El control de este parametro
mediante secado térmico permite lograr estabilidad microbiologica sin alterar las
propiedades funcionales del producto (Rugama & Castillo, s.f.).

2.2.9. Compuestos bioactivos

Son propiedades de las plantas que influyen en las actividades celulares y
fisioldgicas, obteniendo, tras su consumo, un efecto beneficioso para la salud. No son
nutrientes esenciales para la vida y suelen encontrarse en pequefias cantidades en los
alimentos de origen vegetal, como metabolitos secundarios (Mufioz, 2015).

2.2.10. Compuestos volatiles
Son pequeias y ligeras moléculas que las plantas producen y emiten en forma de gas,
estos compuestos se dispersan facilmente y conforman los aromas de las plantas,

participando en la comunicacion, defensa y atraccion de polinizadores (Sosenski & Torres
Salazar, 2022).
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2.2.11 Cuantificacion de capsaicina por espectrofotometria

La cuantificacion de capsaicina puede realizarse mediante espectrofotometria a
280 nm, lo que permite una medicion precisa del compuesto responsable de su caracteristico
picor (Lopez, 2017). Esta técnica consiste en determinar la concentracion de una sustancia
en solucion comparando la radiacion absorbida por una muestra desconocida con la
absorbida por una solucion de concentracion conocida. En el caso de la capsaicina, el uso de
solventes orgéanicos como el hexano facilita su separacién al romper interacciones no
covalentes a través del proceso de solubilizacion, lo que disminuye la energia libre del
sistema (Bajer & Eisner, 2016).
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CAPITULO III. METODOLOGIA.

3.1. Tipo de Investigacion.

La investigacion es cuantitativa, debido a que, se basa en la recopilacion y el analisis
de datos numéricos para evaluar objetivamente las formulaciones propuestas. Se
desarrollaron tres variantes de condimento gourmet con diferentes proporciones de aji
rocoto, paico y cedrdn, con el objetivo de identificar la combinaciéon mas adecuada. La
aceptacion sensorial se midi6 mediante pruebas de degustacion, complementadas con
analisis fisicoquimicos (humedad, grasa y cenizas) para caracterizar la composicion del
producto final.

3.2. Disefio de la investigacion

El estudio empleo6 un disefio experimental aplicado, centrado en el desarrollo de un
condimento tipo adobo gourmet con especies andinas.

El proceso incluy6 etapas técnicas como; el secado en bandejas para intensificar los
aromas, la molienda manual para preservar las propiedades sensoriales y el tamizado para
lograr un tamafio de particula uniforme. Se realizo la formulacion de tres tipos de
condimentos con mezclas distintas en ingredientes y fueron evaluados sensorialmente
haciendo uso de una prueba con una escala hedénica de 5 puntos a 50 panelistas no
entrenados, lo que permitié obtener la opcidon con mayor puntuacion. La formulacion mas
aceptaba se sometié a un andlisis fisicoquimico segin la norma NTE INEN 2532 para
condimentos y especias, especificando pardmetros como humedad, grasa y cenizas.

El proyecto se lo realizo en los laboratorios de Produccion y andlisis de calidad de la
Universidad Nacional de Chimborazo, incorporando précticas con fundamentos teoricos
para cumplir los objetivos establecidos.

3.3. Métodos para la elaboracion del condimento gourmet

3.3.1. Tratamiento de las materias primas

Previo a los métodos de secado y destilacion, las plantas de aji rocoto, paico y cedron
fueron recolectadas en la provincia de Chimborazo, especificamente en el canton Riobamba.
La seleccion se realizo con base en su apariencia fisica, procurando que no presentaran dafos
visibles. Posteriormente, se eliminaron impurezas como piedras, palos y otros cuerpos
extraiios mediante una seleccién manual y un proceso de lavado.

3.3.2. Método de secado- obtencion de los ingredientes

Como primer método, para la elaboracion del condimento gourmet cada ingrediente
fue sometido a un proceso de secado a temperaturas entre 40°C y 55°C, durante 6 a 10 horas
segun las caracteristicas especificas de cada especie vegetal. Se utilizaron porciones de 1000
g de aji rocoto y 500 gramos de paico y cedron fresco, distribuidas uniformemente sobre las
bandejas para garantizar un secado homogéneo.
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En el periodo del desarrollo del proceso se ejecutd la medicion periddica de tiempo
y temperatura. La eleccion de temperaturas moderadas se justifica segiin Anil et al. (2023),
que notifica la conservacion de propiedades organolépticas y quimicas bajo estas
condiciones, con el fin de reducir el contenido de humedad para optimizar la conservacion,
evitar el desgaste de compuestos bioactivos volatiles, cambios en el color y alteraciones en
la textura.

Al concluir el secado se evalud la actividad de agua (Aw) mediante un analizador
digital como parametro indicativo de la estabilidad microbiologica y capacidad de
conservacion del producto final. Seguido para el procesamiento de las especias secas
destinadas a la elaboracion del condimento gourmet, segiin Carranza et al. (2021), se realizo
la molienda de manera artesanal utilizando un mortero, técnica que preserva las propiedades
quimicas de las plantas secas. Finalmente se emple6 un tamiz con una luz de malla de 250
um, tamafio recomendado para especias molidas artesanalmente, segiin Balakrishnan et al.
(2023), este tamaiio es fundamental para garantizar la calidad y uniformidad del producto.

3.3.3. Método de destilacion-obtencion de ingredientes

El acondicionamiento de la materia prima mediante el método de secado se realizd
la extraccion del aceite esencial. Como segundo método, se empleod la destilacion para la
obtencion de los aceites esenciales de aji rocoto, paico y cedron. En cada caso, se colocaron
500 g de material vegetal seco en un matraz, al que se afiadieron 500 ml de agua destilada.
La destilacion se llevo a cabo a temperaturas entre 90 y 100 °C durante un periodo de 2 a 4
horas. Finalmente, el aceite esencial fue recolectado y almacenado.

3.3.4. Formulacion base

Se diseid una formulacion base para el condimento gourmet a partir de consultas
bibliograficas y desarrollo conceptual, estableciendo las proporciones generales de
ingredientes secos y humedos para crear un adobo con caracteristicas gourmet.

A partir de esta formulacion base, se desarrollaron tres variaciones especificas que
difieren unicamente en las proporciones de las especies andinas (aji rocoto, paico y cedrén)
segun el grado de picor deseado. En la Tabla 1 se presenta la formulacion base.

Tabla 1
Formulacion base conceptual para el desarrollo de condimentos gourmet con especias
andinas

Ingredientes Cantidad Porcentaje Descripcion

(® ()
Aji rocoto, paico
y cedron
Salsa de soya 30 30 Base liquida
Aceite de oliva 20 20 Aceite vegetal
Ajo en polvo 5 5 Polvo aromatico
Sal 5 5 Sal de mesa
Goma xanthan 0,1 0,1 Espesante
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Figura 1
Diagrama de elaboracion del condimento gourmet
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A continuacion, se combinaron las especias procesadas con los ingredientes liquidos
y secos segun las proporciones establecidas en cada formulacion, mezclando hasta obtener
un condimento himedo y homogéneo.

Finalmente, el producto final se envas6 en recipientes de plastico PET para su
almacenamiento y posterior analisis.

3.3.5. Analisis sensorial del condimento gourmet

Con la finalidad de evaluar la aceptacion de los tratamientos (formulaciones), se
realizd una prueba sensorial utilizando una escala heddnica de 5 escalas de agrado para
evaluar 50 evaluadores no entrenados es suficiente para realizar analisis robustos ver el
(Anexo 4), tal y como lo sefiala Castafieda-Bustillo (2020), destaca que la escala hedonica
es una herramienta utilizada en la evaluacidon sensorial para medir el grado de agrado o
desagrado hacia un producto, permitiendo obtener datos cuantitativos mediante la
calificacion directa del consumidor.

El analisis sensorial se realiz6 en una sola sesion (09:00 am a 11:00 am. Se empled
una escala estructurada de cinco puntos (1: Me disgusta mucho, 2: Me disgusta, 3: Ni me
gusta ni me disgusta, 4: Me gusta, 5: Me gusta mucho) para calificar los atributos de olor,
sabor, color y consistencia.
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Para evaluar el efecto de las formulaciones del condimento gourmet en un alimento
real, se utiliz6 una libra de carne molida como matriz base. Para cada formulacion se prepard
con una porcion de 40 gramos de adobo gourmet por libra de carne molida de res y se cocid
a la plancha para que este apta para el consumo.

La técnica de evaluacion sensorial surge en la necesidad de realizar la degustacion
directa en una matriz real en este caso la carne para detectar como las notas herbales de los
condimentos gourmet impactan en los atributos como: color, olor, sabor y consistencia.
Torres Bonilla (2017), realizo un andlisis sensorial con panelistas entrenados utilizando
carne de pollo cocida preparada con el adobo desarrollado, validando asi que la evaluacion
se realice en situaciones verdaderas de consumo.

Una vez cocida la carne fue porcionada y distribuida en vasos plasticos de 30 ml
codificados con combinaciones aleatorias de letras y numeros para evitar sesgos, de la
siguiente forma TI1Cl1, T2C2 y T3C3, donde T representa el tratamiento y C la
concentracion.

Durante la evaluacion sensorial, se ofrecid agua a los participantes para la limpieza
del paladar entre cada muestra.

3.3.6. Analisis fisico quimico del condimento gourmet

Para el andlisis fisicoquimico se emple6 la metodologia propuesta por Torres Bonilla
(2017). Se hiso el andlisis de la formulacion T3C3 (picor-intenso) a través de
determinaciones de humedad, cenizas y contenido de grasa, las cuales fueron realizadas por
triplicado, con la finalidad de establecer su composicion fisicoquimica. La evaluacion se
llevo segun lo estipulado por la norma NTE INEN 2532 para especias y condimentos.

Humedad: Se coloco 3 g muestra de condimento en un crisol previamente tarado.
Se determiné la humedad por pérdida de peso, sometiendo la muestra a calor constante de
110°C en la estufa marca Memmert durante 2 horas.

Cenizas: Se colocaron 3 g de muestra de condimento en un crisol previamente tarado
y se incineraron totalmente en una mufla marca Thermolyne a 500°C durante 6 horas, hasta
obtener cenizas de color blanco o gris. Posteriormente, el crisol se retir6 con pinzas, se enfrio
en un desecador y se peso junto con las cenizas para determinar el contenido final.

El contenido de grasa se determind mediante el método de extraccion Soxhlet, sin
embargo, debido a que el equipo del laboratorio de la universidad se encontraba fuera de
servicio y no se disponia del solvente necesario, la prueba se realizdé en un laboratorio
particular, garantizando asi la confiabilidad y validez de los resultados ver en anexos la
(figura 18).

Grasa: Se secaron 15 g de muestra a 105°C por un periodo de 2 horas, luego, se
pesaron 3 g de la muestra seca y se incorporo en un cartucho de papel filtro, el cual se colocod
en un extractor Soxhlet. Se adiciono éter de petrdleo al balon hasta 2/3 de su volumen, luego
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se realiz6 la extraccion durante 5-7 horas, manteniendo la temperatura de ebullicion del
solvente. Una vez concluida la extraccidn, se retird el cartucho y se recuper6 el éter de
petroleo.

Finalmente, el balon con la grasa extraida se seco en la estufa a 105 °C por una hora,
se enfrid y se peso para determinar el contenido de grasa.

Complementando con el objetivo 3: determinar en el tratamiento de mejor aceptacion
su composicion fisicoquimica. Se realizo la medicién de grado de picor con el fin de saber
st el aji rocoto enmascara las notas herbales del paico y cedron.

Evaluacion espectrofotométrica del efecto de la concentracion y la temperatura sobre
el grado de pungencia

Las plantas andinas se secaron por separado y se moli6 en un mortero.
Posteriormente, se mezclaron con salsa de soya, aceite, sal y ajo en polvo para crear los
condimentos. Para cuantificar la capsaicina, encargado del picor, se colocod 1 g de cada
muestra en una celda y se agitdé con hexano durante 30 minutos a temperatura ambiente, se
filtr6 y se evaluo la absorbancia a 280 nanometros mediante espectrofotometria UV-Vis
(Thermo Scientific Evolution 220), ajustado con hexano. Los valores obtenidos se
transformaron en Unidades de Calor Scoville (SHU). Se aplico un disefio experimental
bifactorial para medir el efecto de la temperatura de secado del aji rocoto (45°C y 55°C)y
de la concentracion de aji en la formulacion (15, 20 y 25 g) sobre la concentracion de
capsaicina y el nivel de picor. Se aplico un andlisis de varianza (ANOV A) bifactorial con el
fin de determinar si existian diferencias significativas.

Temperatura de secado del aji rocoto:
o tl:45°C
o t2:55°C

Concentracion del aji rocoto:

e TICI:20g
e T2C2:15¢
e T3(C3:25¢g

Cada formulacion fue analizada por triplicado y la absorbancia permitio cuantificar
la capsaicina y expresar el nivel de picor en Unidades de Calor Scoville (SHU).

Curva de calibracion

La curva de calibracion establecida permitid correlacionar la concentracion de
capsaicina con los valores de absorbancia obtenidos, garantizando mediciones confiables
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para la cuantificacion del principio activo responsable del picor en las diferentes
formulaciones evaluadas.

Tabla 2
Curva de calibracion a 45° C
Muestra a 45° C % Capsaicina X Absorbancia X
20g (T1C1) 0,137 0,335
15g (T2C2) 0,263 0,660
25g (T3C3) 0,380 0,956
Figura 2

Curva de calibracion a 45° C
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La curva de calibracion a 45 °C mostrd una relacion perfectamente lineal entre la
concentracion de capsaicina y la absorbancia UV/C, con un coeficiente de determinacién R?
= 1. Esto confirma la precision del método aplicado, la ecuacion obtenida fue y =2,5536x —
0,0335 y los valores promedio de capsaicina en las muestras fueron 0,137 %, 0,263 % y
0,380 %. El método es fiable para determinar la concentracion de capsaicina.

Tabla 3

Curva de calibracion a 55° C
Muestra a 55° C % Capsaicina X Absorbancia X
20g (T1C1) 0,160 0,394666667
15g (T2C2) 0,283 0,705333333
25g (T3C3) 0,400 0,992333333

Figura 3

Curva de calibracion a 55° C
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La curva de calibracion a 55 °C mostrd una relacion perfectamente lineal entre la
concentracion de capsaicina y la absorbancia UV/C con un coeficiente de determinacién R?
= 1. Esto confirma la precision del método utilizado, la ecuacion obtenida fue y = 2,4906x —
0,0027 y los valores promedio de capsaicina en las muestras fueron 0,160 %, 0,283 % y
0,400 %. El método es fiable para medir la concentracion de capsaicina

Se evaluo aerobios mesofilos, pardmetro microbiologico seleccionado segun la Norma
NTE INEN 2532 para especias y condimentos.

Aerobios mesofilos: Se empled la técnica de siembra en placa por vertido, utilizando
Agar Plate Count (PCA) como medio de cultivo. Para ello, se prepard una dilucién 1072 de
la muestra en agua destilada y se inocul6 1 ml en placas Petri estériles. Posteriormente, se
afnadio el PCA fundido y enfriado a 45 °C, se mezclo y se dejo solidificar. Las placas se
incubaron a 35 °C durante 48 horas y, transcurrido este tiempo, se procedid al conteo de las
colonias.

No se realiz6é el andlisis de Escherichia coli ni Salmonella, ya que durante la
elaboracion se siguieron rigurosamente las normas de bioseguridad, como el lavado de
manos, uso de guantes y el empleo de envases esterilizados. Adicionalmente, la naturaleza
del producto (condimento tipo adobo) incluye ingredientes con propiedades antimicrobianas
como compuestos bioactivos que inhiben el crecimiento de patogenos.

Del mismo modo, no se analizaron mohos ni levaduras, dado que el control aplicado
en el proceso de secado, junto con la baja humedad y la regulacion de la actividad de agua,
genera condiciones poco favorables para su desarrollo.

3.4. Técnicas de Recoleccion de Datos

Los datos fueron recolectados a partir de las bitacoras de los analisis realizados en el
laboratorio, asi como de los analisis sensoriales obtenidos mediante pruebas de degustacion.

3.5. Método de analisis y procesamiento de datos

Para la interpretacion de los resultados del objetivo 2, basados en las pruebas
hedonicas, se utilizo el software R Studio, lo que facilito el analisis de los datos obtenidos.
Se aplico un histograma, ya que esta herramienta es clave en el andlisis sensorial de
productos alimenticios, al permitir visualizar la distribucion de los datos obtenidos en
pruebas de degustacion. Facilita la identificacion de patrones en la percepcion sensorial, lo
que contribuye a determinar la formulacion ganadora de un producto al mostrar la dispersion
y concentracion de las valoraciones (Mazon et al., 2018).

Para el analisis complementario del objetivo 3, se empled un disefio experimental
bifactorial utilizando R Studio para evaluar el efecto de la concentracion de aji rocoto y la
temperatura de secado. Se llevo a cabo el andlisis de varianza (ANOVA) bifactorial para
determinar si existian diferencias significativas entre los tratamientos y determinar los
principales efectos e interacciones entre factores. Asimismo, se empleé pruebas de
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comparacion multiple de Tukey y LSD para localizar la diferencia minima significativa entre
las medias de los tratamientos, con un grado de confianza del 95%.

Por ultimo, se verificaron los supuestos mediante las pruebas de Shapiro-Wilk
(normalidad), Bartlett (igualdad de varianzas) y Durbin-Watson (autocorrelaciéon de
residuos) para el andlisis bifactorial del objetivo 3, con la finalidad de asegurar que los datos
cumplan las condiciones necesarias para garantizar la validez de los resultados.

3.6. Poblacion de estudio y tamaifio de muestra

En la ciudad de Riobamba se recolectaron las materias primas, el aji rocoto
proveniente de la parroquia San Luis, fue comprado en el mercado la Merced en un lote de
3 kg, posteriormente dividido en porciones de 1000 g. El cedron, proveniente del sector de
Chambo, se adquirié en el mercado mayorista, mientras que el paico, que proviene de la
parroquia rural de Quimiag, fue adquirido en el mercado la Esperanza.

En ambos casos, se compraron 1500 g y seguidamente fueron divididos en partes de
500 g para su fécil andlisis y procesamiento.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Método de secado-obtencion de especias secas

En referencia al primer objetivo, se evalud el método de secado con el fin de obtener
los ingredientes necesarios para formular los tres tipos de condimentos, determinando si el
método es aceptable al considerar el mantenimiento de los componentes quimicos de las
plantas como su eficiencia técnica. En la Tabla 4 se muestran los resultados del secado de
las especies andinas, las cuales fueron evaluadas a distintos niveles de temperatura y tiempo.
Asimismo, se evalud la actividad de agua (Aw) para determinar la disponibilidad de agua
libre, dado que este parametro es fundamental para la conservacion de las plantas secas.

Tabla 4

Secado temperatura, tiempo y actividad de agua
Especie Aji rocoto Paico Cedron
Cantidad inicial 1000 500 500
(2
Temperatura (°C) 45-55 35-40 30-55
Tiempo de secado 5-8 1-2 3-4
(horas)
Actividad de agua 0,71-0,52 0,72-0,62 0,71-0,63
(Aw)
Reduccion (%) 90-80% 75-65% 75-60%
Peso final (g) 205 173 214
Consideraciones Supervisar el color. Controlar el aroma Verificar el aroma.

El procedimiento de deshidratacion aplicado a las plantas andinas, contribuyo a
disminuir la humedad y la actividad de agua en cantidades que facilitan la conservacion y
disminuye la accion microbiana. Se implemento6 una estrategia de secado gradual, iniciando
a temperaturas bajas y aumentando progresivamente segun las caracteristicas de cada
especie, priorizando la conservacion de compuestos bioactivos.

El aji rocoto fue procesado a temperaturas de 45 a 55°C durante 5 a 8 horas y logré
una disminucion de peso del 80 a 90%, logrando valores de actividad de agua entre 0,71 a
0,52. Aunque estos valores estdn por encima del rango ideal de 0,2 a 0,4 establecido por
Guaytarilla et al. (2023), para productos secos, son aceptables al considerar sus propiedades
antimicrobianas de las plantas andinas analizadas en el proyecto. Las temperaturas graduales
aplicadas facilitaron la preservacion de capsaicinoides y 4cido ascorbico, compuestos que
aportan capacidad antioxidante y pungencia, tal como lo sefialan Pavon-Pérez et al. (2019)
y Caballero et al. (2017).

El paico fue secado a 35 y 40°C durante 1 a 2 horas mostr6 una reduccion de peso del
65 a 75% y actividad de agua entre 0,72 a 0,62. Estos pardmetros favorecieron la
conservacion de antioxidantes como polifenoles, terpenos y tocoferoles, preservando
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simultdneamente caracteristicas organolépticas como aroma y color. Los resultados
obtenidos coinciden con lo reportado por Cerrén Inga y Junchaya Verastegui (2019), quienes
determinaron que temperaturas de 30 a 40°C aplicadas durante 1 a 2 horas con velocidad de
aire de 4 metros/segundo son dptimas para conservar moléculas bioactivas y volatiles.

El cedron secado a 30 a 55°C durante 3 a 4 horas presentd una reduccion de peso del
60 a 75% con actividad de agua entre 0,71 a 0,63. El secado gradual aplicado priorizo el
equilibrio entre reduccion de contenido de agua y conservacion de antioxidantes (fenoles y
flavonoides), compuestos delicados a altas temperaturas con propiedades antiinflamatorias
y antimicrobianas. Esta técnica difiere del secado directo a 55°C reportado por Quilca
(2016), donde se obtuvo mayor deshidratacion, pero con amenaza potencial de pérdida de
moléculas bioactivas.

Los resultados obtenidos validan la efectividad del método de secado para preservar
la calidad funcional y sensorial de las especies andinas. La metodologia aplicada concuerda
con las recomendaciones de Anil et al. (2023), quienes establecen que, para la elaboracion
de condimentos, las especias deben secarse a temperaturas controladas de 35 a 50°C para
preservar compuestos antioxidantes, aroma y color.

4.2. Método de destilacion-obtencion de aceites

De manera similar, y en relacion con el primer objetivo, se evalud el método de
destilacion con el proposito de obtener los ingredientes necesarios para la formulacion de
los tres tipos de condimentos, determinando si el método resulta aceptable considerando
tanto la preservacion de los componentes quimicos de las plantas como la eficiencia técnica
del proceso. En la tabla 5 se presenta el rendimiento de la extraccion de aceites.

Tabla 5
Rendimiento y mililitros de extraccion de aceites esenciales
Planta Cantidad Tiempo de Aceite Rendimiento
seca (g) extraccion obtenido
(ml)
Cedron 500 1 h 15 min 1,4 0,28
2 h 30 min 2,0 0,40
Paico 500 2h 1,0 0,20
2h 1,1 0,22
Aji rocoto 500 1h 0,05 0,01
4h 0,051 0,0102

Los resultados de destilacion por arrastre de vapor mostraron diferencias en el
rendimiento de aceites esenciales entre las tres especies andinas evaluadas. El objetivo fue
determinar el potencial de extraccion y su viabilidad para la elaboracion del condimento
gourmet.

El cedron presentd los mejores rendimientos para extraccion de aceites esenciales,
mostrando valores crecientes con el tiempo de destilacion. Se obtuvieron 1,4 ml (0,28%) en
1 hora 15 minutos y 2,0 ml (0,40%) en 2 horas 30 minutos usando 500g de hojas secas,
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evidenciando que al prolongar el proceso se incrementa el rendimiento, llegando casi a
duplicarse. Estos resultados son ligeramente inferiores a los reportados por Garcia Grijalva
(2018) con 0,49%, Lira (2016), con 0,36 a 0,55%, y Cardozo (2018), obtuvo un 0,49% (1,47
ml en 300g de materia prima). Las variaciones se atribuyen a el periodo de tiempo de
obtencion de aceite, lo cual corrobora que el cedron es factible para la extraccion de aceites
esenciales.

El paico demostré rendimientos considerables en el transcurso de la destilacion,
extrayendo entre 1,0 ml en las primeras 2 horas y 1,1 ml después de 2 horas adicionales,
equivalente a 0,20% y 0,22% de rendimiento. Estos datos coinciden con lo reportado por
Chumo, Tumbaco y Baco (2024), quienes adquirieron 0,13% con 6 horas de extraccion de
aceite esencial, aunque no detallaron la cantidad de materia prima empleada. Los resultados
afirman que el paico posee sustancias volatiles extraibles mediante destilacion, pero en
menor contenido que el cedron.

El aji rocoto present6 un descubrimiento importante con rendimientos excesivamente
bajos de aceite esencial (0,01% en 1 hora y 0,0102% en 4 horas extras). Como no se
encontraron estudios especificos sobre extraccion de aceite esencial de aji rocoto, se recurrid
a investigaciones con especies semejantes para definir comparaciones. Al comparar con
(Minthostachys mollis) evaluada por Torrenegra et al. (2015), por medio de la destilacion
habitual asistida por microondas, alcanzé rendimientos entre 0,09% y 0,92%, se observa una
diferencia notable. Aunque el estudio de Orellana Herrera (2025) se enfoco en extraccion
de capsaicina mediante arrastre por vapor en aji habanero, reportando 0,25 mg/g y contenido
de 32,787 partes por millon, estos resultados son superiores a las obtenidas con aji rocoto.
Los resultados afirman que el aji rocoto aporta capsaicinoides solubles en aceite y no se
puede extraer aceites esenciales volatiles.

Al obtener estos resultados, se puede afirmar que el método de destilacion para la
extraccion de aceite esencial demostrd baja productividad y requiridé mas tiempo para
obtener mas producto. Por lo tanto, se determind que el secado es el método mas adecuado
y eficaz para la elaboracion de condimentos, debido a que permite conservar las propiedades
quimicas de las plantas y obtener una mayor cantidad de materia prima. Ademads, se midi6
la actividad de agua de las plantas deshidratadas con la finalidad de reducir la accion
microbiana y garantizar una mejor conservacion y seguridad del producto.

4.3. Obtencion de formulaciones de los condimentos

Luego de haber aplicado el método mds aceptable que es secado y dando
cumplimiento al primer objetivo se dio paso para realizar los 3 tipos de condimentos gourmet
con diferentes proporciones de aji rocoto, paico y cedron seco. En la Tabla 6, se presentan
los resultados de las formulaciones indicadas las cantidades en gramos codificadas de la
siguiente manera: T1C1 (Equilibrada-picor medio), T2C2 (Minima-picor bajo) y T3C3

(Maxima-Picor intenso).
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Tabla 6
Resultados de formulaciones

Ingredientes T1C1 T2C2 T3C3
Aji rocoto 20 15 25
Paico 5 10 5
Cedron 5 10 5
Salsa de soya 20 10 10
Aceite de oliva 35 35 35
Ajo en polvo 10 15 15
Sal 5 5 5
Goma xanthan 0,1 0,1 0,1
TOTAL 100,1 100,1 100,1
Figura 4

Condimento gourmet obtenido con formula T1CI

Figura 5
Condimento gourmet obtenido con formula T2C2
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Figura 6
Condimento gourmet obtenido con formula T3C3

A pesar de no haberse encontrado estudios previos sobre la formulacion exacta, con
estos ingredientes se identificaron investigaciones que incluyen especies similares, lo que
permite establecer comparaciones, justificar la seleccion de estos ingredientes y los métodos
de procesamiento.

Los tres tipos de condimentos formulados en este proyecto de investigacion, T1CI
(Equilibrada-picor medio), T2C2 (Minima-picor bajo) y T3C3 (Méxima-Picor intenso)
indican perfiles sensoriales variados que permiten evaluar frente a investigaciones de Torres
Bonilla (2017), y Anil et al. (2023). Las formulaciones poseen una base comun de
ingredientes secos y molidos (aji rocoto, paico y cedrdn), fusionados con una parte liquida
compuesta por salsa de soya y aceite de oliva, junto con ajo en polvo, sal y goma xantana
como aglutinante.

El porcentaje de humedad de los 3 tipos de condimentos es fundamentado con su
disefio como condimentos tipo adobo, lo que mejora su capacidad de adherencia y ayuda a
que los sabores penetren en la carne. Esta presentacion himeda, es habitual en adobos
comerciales lo cual es esencial para asegurar que los ingredientes activos se distribuyan de
manera uniforme sobre la proteina, favoreciendo a la dispersion de aromas y compuestos
funcionales sin perjudicar negativamente la textura de la carne (Bonilla Goyes, 2024).

Es importante destacar que la salsa de soya se utilizd no solo por su sabor salado y
umami, sino también, porque en las proporciones adecuadas realza y destaca las cualidades
aromaticas y gustativas del aji rocoto, paico y cedrdn, en lugar de ocultarlas.

A diferencia de otros adobos o salsas donde el uso excesivo de sal, azicar o aceites
neutros puede enmascarar las notas herbales, la sinergia sensorial lograda aqui permite que
las propiedades de las hierbas andinas sean las protagonistas.

Estudios sobre la salsa de soya confirman su papel como condimento fermentado que
intensifica el sabor sin ocultar notas herbales en mezclas culinarias bien equilibradas
(Coronado & Cardenas, 2020).
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El aceite de oliva, por su parte, aporta riqueza y suavidad, contribuyendo a una
percepcion gourmet y diferenciando el condimento por su calidad, en comparacion con
opciones industriales que utilizan aceites neutros o con mayor contenido graso.

En contraste con lo propuesto por Torres Bonilla (2017), que incorporo una base mas
oleosa y dulce por la adicién de aceite de girasol, aziicar morena y hierbas como Salvia
quitensis, cedréon y congona, el condimento de este proyecto de investigacion evita el exceso
de azucar y grasas saturadas. Se logra un perfil sensorial natural, donde la interaccion entre
las plantas andinas deshidratadas y los ingredientes liquidos crea una sinergia, que atrae al
consumidor gourmet que valora las materias primas de origen andino y los procesos que
conserven la integridad sensorial.

Respecto al proceso, este proyecto utilizd técnicas de deshidratacion, molienda
manual y tamizado, que ayudan a preservar las moléculas bioactivas y la integridad sensorial.
En comparacion con Torres Bonilla (2017), que empled procedimientos mas complejos,
como la destilacion para obtener aceites esenciales. En cambio, Anil et al. (2023), usaron el
secado, pulverizacion y extraccion con solventes para obtener polvos y compuestos
concentrados, lo que puede alterar la sinergia de los ingredientes.

4.4. Analisis sensorial

En la tabla 7 se observa los resultados obtenidos del andlisis sensorial mediante
pruebas hedonicas para determinar el tratamiento (formulacion) de mejor aceptacion por
parte de los degustadores.

Tabla 7
Resultados de la aceptabilidad sensorial mediante pruebas hedonicas
Promedios
Tratamiento Color Olor Sabor Consistencia Promedio global
TICI 2,74 2,88 2,92 2,84 2,84
T2C2 2,74 2,88 1,84 2,98 2,61
T3C3 4,30 4,18 4,40 4,14 4,25

Los resultados de la evaluacion sensorial muestran que T3C3 fue el tratamiento mas
aceptado, con un promedio global de (4,25) superando a T1C1 (2,84) y T2C2 (2,61) en todos
los atributos evaluados.

Los resultados presentados en la figura 7 muestran la aceptabilidad sensorial de los
atributos de las tres formulaciones evaluadas mediante pruebas hedonicas.
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Figura 7
Histograma de puntuaciones de atributos de condimentos
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La mayor puntuacion en el color lo obtuvo T3C3 con (4,30), asociado con el tono
rojo intenso del aji rocoto. Sin embargo, T1C1 y T2C2 lograron un promedio de 2,74. Segtin
Fernandez (2019), el color es el atributo principal que el consumidor percibe, influyendo en
sus expectativas acerca del sabor y calidad del producto.

En el olor, también lidero T3C3 con (4,18), lo cual se adjudica al balance entre las
hierbas andinas procesadas. Traza (2022), sefiala que el olor influye en la aceptacion de los
alimentos al ser relacionado con calidad y frescura, lo cual concuerda con la alta preferencia
de la formulacion.

Por otro lado, el sabor fue el atributo con mayor diferencia entre formulaciones. T3C3
logro una puntuacion sobresaliente (4,40), mientras que T2C2 demostrd la menor aceptacion
por parte de los consumidores (1,84), evidenciando un impacto negativo por demasiado
paico y cedron (10% cada uno). Ojeda (2018), destaca que el sabor, es el resultado de la
interaccion entre ingredientes, es decisivo en la preferencia del consumidor, favoreciendo la
eficacia de un perfil picante y aromatico del T3C3.

Respecto a la consistencia, T3C3 logré una puntuacion de (4,14), indicando que es
adecuado para aplicaciones domésticas. Bielza Lopez-Manterola (2019) argumenta que la
consistencia, influye directamente en la experiencia de uso y aceptacion del producto.

4.5. Analisis fisico quimico

En la Tabla 8, se presentan los valores de humedad, grasa y cenizas del condimento
gourmet elaborado con: 25 % de aji rocoto, 5 % de paico, cedron y sal, 10 % de salsa de
soya, 35 % de aceite de oliva, 15 % de ajo en polvo y 0.1 % de goma xanthan.
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El andlisis fisicoquimico se realizdé conforme a la norma NTE INEN 2532, que
establece los requisitos para especias y condimentos secos para conocer su composicion
fisicoquimica.

Aunque la formulacion T3C3 presenta una textura parcialmente himeda por el aceite
y la salsa de soya, predominan ingredientes secos, lo que justifica la aplicacion de dicha
norma. Esta referencia también ha sido utilizada en estudios similares con plantas andinas,
como el de Torres Bonilla (2017), lo cual respalda su pertinencia para evaluar la calidad del
producto.

Tabla 8
Resultados del andlisis fisicoquimico del condimento gourmet
Analisis Valor
Humedad (%) 10,41+ 0,03
Grasa (%) 42,83 £1,25
Cenizas (%) 6,88 + 0,02

Al no existir estudios con formulaciones idénticas de condimentos gourmet similares
al de este estudio, se realizaron comparaciones con estudios similares debido a sus técnicas
y el uso de especies andinas.

La humedad obtenida en T3C3 (10,41%) estd dentro del rango mencionado por Anil
et al. (2023), para condimentos en forma de pellets (8 a 12%), lo cual garantiza la
preservacion microbiana y estabilidad del producto. Sin embargo, este valor mas bajo al
reportado por Torres Bonilla (2017), que obtuvo un 46,0% de humedad, por lo tanto, T3C3
tiene una vida util superior por el menor contenido de agua, reduciendo el riesgo de
degradacion y actividad microbiana.

El porcentaje de grasa en T3C3 (42,83%) es mas alto que en estudios previos, Torres
Bonilla (2017), reporto 8,25 de grasa, mientras que Anil et al. (2023) estableci6 un rango de
15 a 18% para condimentos en pellets. La diferencia demuestra que T3C3 tiene una textura
mas oleosa, lo que puede mejorar la percepcion sensorial y funcionalidad del condimento en
el untado.

Las cenizas determinadas en la muestra T3C3 (6,88%) esta en un valor comparable
al indicado por Torres Bonilla (2017), de (6,9%), lo que sugiere una consistencia en la
formulacion o en los ingredientes utilizados. Sin embargo, este valor es ligeramente mas alto
al rango reportado por Anil et al. (2023), que varia entre 4% y 6%. Esta diferencia se atribuye
a la diferencia en la composicion de las especias y otros ingredientes empleados en la
formulacion del producto.

El mayor contenido de cenizas observado indica una mayor presencia de minerales,
lo cual es un indicador positivo desde el punto de vista nutricional.
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Se realizd un analisis adicional de cuantificacion de capsaicina mediante
espectrofotometria en las 3 formulaciones: T1C1 (Equilibrada-picor medio), T2C2 (Minima-
picor bajo) y T3C3 (Maxima-Picor intenso) para identificar los efectos de la concentracion de
aji rocoto y temperatura de secado sobre el nivel de picante en las 3 formulaciones y
determinar si la intensidad del aji rocoto enmascara los compuestos aromaticos del paico y
cedron.

En la Tabla 9 se presentan los resultados de absorbancia y su conversion a unidades
Scoville (SHU).

Tabla 9

Aji rocoto secado a 45y a 55°C
Muestra: Aji Réplica Absorbancia % Capsaicina Grado de
rocoto secado a picor SHU
45°C
20g (T1C1) 1 0,335 0,14% 21000
20g (T1C1) 2 0,338 0,14% 21000
20g (T1C1) 3 0,332 0,13% 19500
15g (T2C2) 1 0,66 0,26% 39000
15g (T2C2) 2 0,657 0,26% 39000
15g (T2C2) 3 0,663 0,27% 40500
25g (T3C3) 1 0,956 0,38% 57000
25g (T3C3) 2 0,96 0,38% 57000
25g (T3C3) 3 0,953 0,38% 57000

Muestra: Aji
rocoto secado a

55°C

20g (T1C1) 1 0,415 0,17% 25500
20g (T1C1) 2 0,388 0,16% 24000
20g (T1C1) 3 0,381 0,15% 22500
15g (T2C2) 1 0,712 0,29% 43500
15g (T2C2) 2 0,699 0,28% 42000
15g (T2C2) 3 0,705 0,28% 42000
25g (T3C3) 1 0,992 0,40% 60000
25g (T3C3) 2 0,996 0,40% 60000
25g (T3C3) 3 0,989 0,40% 60000

Nota: Los analisis fueron realizados en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo por
disponibilidad de equipos.
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Se realiz6 un disefio bifactorial aplicando un analisis de varianza (ANOVA) de dos
factores con el objetivo de evaluar el efecto de la temperatura de secado (45°Cy 55°C)y
las formulaciones con diferentes concentraciones de aji rocoto (T2C2: 15g, TIC1: 20gy
T3C3: 25 g) sobre el nivel de picor, medido en unidades Scoville (SHU), como se observa
en la tabla 10.

Tabla 10

ANOVA
Factor Df Sum Sq Mean Sq F value Pr(>F)
Temperatura 1 45,1 45,1 60,17 5,15e-6%**
Concentracion 2 39439 1971.,9 2629,17 <2e-16 ***
Temperatura- 2 0.1 0,1 0,17 0,848 ns
concentracion
Residual 12 9,0 0,7 -

El analisis de varianza muestra que existe un efecto significativo de la temperatura y
la concentracion sobre el picor del aji rocoto sin interaccién entre ambos factores, lo que
indica que actiian de forma independiente.

gzzl]ila}fclzcién de interaccion de medias (Tukey y LSD) para temperatura y concentracion
Combinacién Media SHU £ DV Rango Clasificacion (Tukey
/ LSD)
t2:C3 (55°C - 25g) 60,00 + 0,40 1 a
t1:C3 (45°C — 25g) 57,00 +£ 0,38 2 ab
t2:C2 (55°C — 15g) 42,17 +£0,29 3 be
t1:C2 (45°C — 15g) 39,00 £ 0,26 4 cd
£2:C1 (55°C — 20g) 25,83 +0,17 5 de
t1:C1 (45°C - 20g) 22,25+0,14 6 e

Nota: Las letras superindices minusculas (a, b, c, d, ) indican si existen diferencias significativas
entre temperatura y concentracion. Los valores con la misma letra no presentan diferencias
importantes (p < 0,05), en cambio los que tienen letras diferentes muestran grados de picor distintos.

Los resultados demuestran que el contenido de aji rocoto es el principal elemento que
determina la intensidad del picor, logrando su nivel mas alto en el condimento T3C3 con (25
g). Aunque aumentar la temperatura a 55 °C puede aumentar ligeramente el picor, este efecto
es reducido cuando la concentracion de aji rocoto ya es alta, como se observa en la
comparacion de T3C3 a 45 °Cy 55 °C. La prueba de Tukey confirma que la mayoria de las
combinaciones presentan diferencias significativas, excepto entre 45 °C: T3C3 y 55 °C:
T3C3, lo afirma que al aumentar la temperatura no cambia notablemente la pungencia
cuando la cantidad de aji es suficiente.
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Figura 8
LSD Temperatura y concentraciones
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Nota: Las diferencias entre los tratamientos fueron estadisticamente significativas, como lo muestran
las letras (a, b, ¢) en las graficas.

El secado a 55 °C (t2) produjo un picor mas intenso (42 000 SHU) que a 45 °C (t1),
con 39 000 SHU, lo que indica que temperaturas mas altas aumentan ligeramente el picor
del condimento. Por otro lado, la cantidad de aji rocoto tuvo un efecto mas marcado: la
mayor intensidad se registr6é con 25 g (C3), alcanzando 58 000 SHU; le siguieron 15 g (C2)
con 42 000 SHU y 5 g (C1) con 23 000 SHU.

Tanto aumentar la temperatura como la cantidad de aji hacen que el condimento sea
mas picante, aunque la concentracion del aji es el factor que mas influye.

Tabla 12
Supuestos
Supuesto Prueba Valor P-valor Interpretacion
Estadistica Estadistico
Normalidad Shapiro-Wilk W =10,9476 0,3886 Se cumple
Homogeneidad de varianzas Bartlett Test K?=0,88684 0,3463 Se cumple

Independencia de residuos ~ Durbin-Watson DW =1,8056 0,4585 Se cumple

Previamente se intentd extraer aceite esencial del aji rocoto, pero los rendimientos
fueron muy bajos (0,01-0,0102 %), demostrando que aporta principalmente capsaicinoides
y no aceites esenciales volatiles ver la (pagina 32). Por ello, el aji rocoto es mas eficiente
para su uso en condimentos cuando se deshidrata y muele, preservando el picor sin interferir
con las notas aromaticas de paico y cedron.
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El contenido de aji fue el factor que mas se destacod en la intensidad del picor. La
formulacion T3C3 (25 g) alcanzd los valores mas altos (57.000—-60.000 SHU) y secar a 55 °C
logro aumentar ligeramente la pungencia, pero su efecto fue menor comparado con el
contenido.

La evaluacion espectrofotométrica de la capsaicina en el condimento demostro que,
a altas concentraciones de aji, las notas aromaticas de paico y cedrén se mantienen
perceptibles, sefialando que el picor del aji no enmascara los aromas de las hierbas.

En T3C3, los capsaicinoides se combinaron con buenas propiedades fisicoquimicas:
humedad controlada (10,41 %) y grasa adecuada (18,27 %), favoreciendo la disolucion de
capsaicinoides, la estabilidad del producto y la conservacion de aromas.

En conclusion, la formulacion T3C3 logro un equilibrio dptimo entre picor y aroma,
validandose como la mejor opcion para un condimento gourmet.

Debido a que se trata de un producto alimenticio, la Tabla 13 presenta los resultados
de aerobios mesofilos, parametro microbioldgico seleccionado segiin la Norma NTE INEN
2532 para especias y condimentos.

Tabla 13
Resultados de aerobios mesofilos

Determinacion n c m M Resultados (UFC/g) Método de Ensayo

Aerobios mesofilos 5 2 1.000 10.000 0,120,450, 800, 1.100 NTE INEN 1529-5

Nota: Para este analisis se consideraron 5 unidades de muestra (n = 5). Se el analisis de permite 2
muestras (c = 2). El limite inferior aceptable (m) es de 1.000 UFC/g, por debajo del cual el producto
se considera seguro y conforme. El limite superior critico (M) es de 10.000 UFC/g si excede implica
el rechazo del lote.

La evaluacion microbiolégica del adobo gourmet, de 5 muestras analizadas, 4
presentaron recuentos inferiores al limite m (<1.000 UFC/g), una muestra mostré6 un
recuento de 1.100 UFC/g, colocandose entre valores de m (1.000 UFC/g) y M (10.000
UFC/g).

Conforme a los criterios microbiologicos, el lote es aceptado, pero con observacion,
porque solo una muestra se encuentra entre el limite de m y M, respetando el pardmetro c=2
que permite hasta 2 muestras en este limite. E1 condimento es apto para consumo, pero se
aconseja revisar las condiciones de fabricacion para encontrar las causas de la muestra que
obtuvo un resultado del.100 UFC/g.

Anteriormente el analisis de humedad fue del 10,41 % obtenida en T3C3 y se
encuentra dentro del rango sefialado por Anil et al. (2023), para condimentos en forma de
pellets (8 a 12 %), lo que asegura la conservacion microbiologica y la estabilidad durante el
periodo de almacenamiento.
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El secado por conveccion en bandejas reduce la cantidad de agua libre en el producto,
favoreciendo a la estabilidad microbiana y a la preservacion de las propiedades
organolépticas.

En consecuencia, el control de la actividad de agua, y la baja humedad reportada el
crecimiento de mohos y levaduras es escasamente probable. Por lo tanto, el andlisis
microbioldgico se enfocd en aerobios mesofilos, cumpliendo con la norma INEN 2532 para
especias y condimentos.

No se realiz6 el analisis de Escherichia coli ni de Salmonella, puesto que se aplicaron
normas de bioseguridad durante el desarrollo del producto como: lavado de manos, uso de
guantes y envases esterilizados, disminuyendo el riesgo y asegurando la inocuidad del
producto.

El producto es seguro para el consumo gracias al control en el proceso de elaboracion
y, ademads, por la naturaleza del producto, al incorporar especies andinas como aji rocoto,
paico y cedron, conocidas por sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas, se afiade una
proteccion adicional frente al crecimiento de microorganismos.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

5.2.

El método mas adecuado para la elaboracion de condimentos fue el secado en bandejas
mediante temperaturas graduales, ya que demostré ser eficaz al reducir la humedad de
80 a 90% en aji rocoto, 65 a 75% en paico y 60 a 75% en cedrén, conservando sus
propiedades antioxidantes, a diferencia de la destilacion que presentd bajos
rendimientos. La molienda manual y tamizado a 250 pm garantizé una granulometria
uniforme. Este proceso de manufactura tradicional mejorada contribuye a la estabilidad
microbiologica, prolonga la vida util y preserva cualidades esenciales como el color, los
aceites volatiles y el aroma, garantizando un producto de calidad y rendimiento técnico.

La formulacion T3C3, compuesta por 25 % de aji rocoto, 5 % de paico, 5 % de cedron,
junto con ingredientes adicionales como 10 % de salsa de soya, 35 % de aceite de oliva,
15 % de ajo en polvo, 5 % de sal y 0,1 % de goma xanthan, fue la mas aceptada por los
catadores en una evaluacion sensorial mediante una prueba hedénica. Destacandose asi,
en todos los atributos evaluados, alcanzando un promedio de aceptacion general de
(4,25) y obtuvo altas puntuaciones en color (4,30) sabor (4,40) aroma (4,18) y
consistencia (4,14).

Se evalud la composicion fisicoquimica de la formulacion T3C3, y se identifico el
contenido de humedad, grasa y cenizas segiin la norma ecuatoriana NTE INEN 2532
para especias y condimentos. El andlisis demostr6 un contenido de humedad del 10,41
%, un contenido de grasa del 42,83 % y un contenido de cenizas del 6,88 %. Esto
demuestra que el condimento es apto para el consumo y permanece estable durante el
almacenamiento.

Recomendaciones

Se recomienda conservar la formulacion con aji rocoto, paico y cedrén secos, puesto
que proporciona un perfil de sabor balanceado con propiedades funcionales. También
es importante realizar un anélisis mas minucioso para evaluar su efecto sensorial y
funcional en la formulacion del condimento.

El condimento T3C3 obtuvo la mayor aceptacion sensorial por parte de los
consumidores y un perfil fisicoquimico de acuerdo con la norma ecuatoriana NTE INEN
2532. Ademas, se propone impulsar su produccion a escala industrial. Ademads, se
sugiere disefiar una estrategia de marketing que resalte sus caracteristicas distintivas:
sabor balanceado, color intenso, textura untuosa y de procedencia andino.

Se sugiere analizar la estabilidad del condimento bajo diferentes condiciones durante su
almacenamiento: temperatura, humedad relativa, exposicion luminica, asi como
también, desarrollar envases a fin de conservar sus atributos sensoriales y funcionales
sin modificar su textura parcialmente humeda.

43



BIBLIOGRAFIA

Abad Idrovo, R. 1., & Jaramillo Matamoros, J. A. (2019). Propuesta de elaboracion de jaleas
y mermeladas picantes con base en babaco, gullan, platano maduro, siglalon y tomate
de arbol, combinados con aji rocoto.

Aguilar, L., Leén, H., Ramirez, C., & Rodriguez, A. (2016). Analisis por tamizado.
Universidad América, 19(4), 0-3.

Anil, A., Haponiuk, J. T., & Kunnirikka, S. (2023). Seasoning, herbs, and spices. Natural
Flavours, Fragrances, and Perfumes: Chemistry, Production, and Sensory Approach,
133-14e.

Ardila, M y Cordero, J. (2016). Desarrollo de bebidas energéticas con componentes
naturales. (Tesis de grado), Fundacion Universidad de America, Bogota, Colombia.

Arribas Fernandez, A. M. (2018). Evaluacion de aceites esenciales de citronela, melisa y
sandalo como agentes de biocontrol de hongos necrotrofos in vitro e in vivo.

Bajer, T., Hajek, T., Ventura, K., & Eisner, A. (2016). "Green-solvent extraction of natural
products: Solubility of capsaicin in bio-based solvents." Journal of Cleaner Production,
142, 4013-4022.

Balakrishnan, M., Jayashree, E., Thiruapthi, V., & Visvanathan, R. (2023). Postharvest
Processing of Spices. In Handbook of Spices in India: 75 Years of Research and
Development (pp. 4217-4261). Springer.

Barcia, X. (2024). Agua. Editorial de la Universidad Nacional de La Plata (EDULP).

BASE, D. D. T. C. A. (2025). TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR PREVIO A
LA OBTENCION DEL TITULO DE TECNOLOGO SUPERIOR EN GESTION
CULINARIA PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR].

Bielza Lopez-Manterola, G. (2019). Caracterizacion de la percepcion oral de la textura de
seis alimentos solidos.

Bonilla Goyes, J. J. (2024). Elaboracion de un aderezo tipo Chutney a partir del cilantro
(Coriandrum sativum) y menta (Mentha piperita) Riobamba, Universidad Nacional de
Chimborazo].

Caballero, B. L., Marquez, C. J., & Betancur, M. 1. (2017). Efecto de la liofilizacion sobre
las caracteristicas fisico-quimicas del aji rocoto (Capsicum pubescens R & P) con o sin
semilla. Bioagro, 29(3), 225-234.

Campos-Rodriguez, J., Acosta-Coral, K., & Paucar-Menacho, L. M. (2022). Quinua
(Chenopodium quinoa): Composicion nutricional y Componentes bioactivos del grano
y la hoja, e impacto del tratamiento térmico y de la germinacion. Scientia Agropecuaria,

44



13(3), 209-220.

Cérdenas, M. N. V., Cevallos, H. C. E., C., S. Y. J,, R,, R. M. E,, Gallegos, M. P. L., &
Céceres, M. M. E. (2018). Dialnet-
UsoDePruebasAfectivasDiscriminatoriasY Descriptivas-6560198. Dominio de Las
Ciencias, 4(3), 253-263. url:http://dominiodelasciencias.com/ojs/index.php/es/index

CARDOZO, R. A. E. (2018). EXTRACCION DE ACEITE ESENCIAL DE CEDRON Y
SU CARACTERIZACION, A ESCALA LABORATORIO: Proyecto de
grado:(Modalidad, de graduacion, Investigacion Aplicada). Repositorio UAJMS.

Carranza, M. C. V., Briones, G. A. B., & Cedefo, U. E. A. (2021). Disefio de una planta a
escala piloto para la produccion de aceite esencial de Albahaca Morada (Ocimum

Sanctum) para su uso en la industria alimentaria. Dominio de las Ciencias, 7(6), 353-
365.

Castanieda-Bustillo, C. D. (2020). Comparacion de la escala hedonica de nueve puntos con
la escala hedonica general de magnitud (gLMS) utilizadas por personas de dos regiones
de América Latina [Tesis de licenciatura, Escuela Agricola Panamericana Zamorano].
Repositorio institucional. https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/7474438.pdf

Cerron Inga, S. A., & Junchaya Verastegui, J. A. (2019). Influencia de la temperatura del
aire en la velocidad de secado de quinua germinada en un secador de bandejas.

Chumo, R. C., Tumbaco, N. A. C., & Baco, A. C. G. (2024). Caracterizacién y evaluacion
del aceite esencial de hojas de paico (Chenopodium ambrosioides L.). Revista ION-

CQ, 1(2).

Coronado, P. P. C., & Cardenas, G. A. M. (2020). Elaboracion de salsa de soya natural y la
influencia de las enzimas en su produccion. Alpha Centauri, 1(2), 42-50.

Datta, B. (2025). Exploring the Transformative Potential of Spice Tourism in Nepal:
Unveiling the Path to Meaningful Tourism. In Meaningful Tourism: Strategies and
Future Development (pp. 183-200). Emerald Publishing Limited.

Deng, L.-Z., Yang, X.-H., Mujumdar, A., Zhao, J.-H., Wang, D., Zhang, Q., Wang, J., Gao,
Z.-]., & Xiao, H.-W. (2018). Red pepper (Capsicum annuum L.) drying: Effects of
different drying methods on drying kinetics, physicochemical properties, antioxidant
capacity, and microstructure. Drying Technology, 36(8), 893-907.

Fernandez, M. (2019). Como influye el color en la percepcion de sabor de un producto.

Franco, W., Penafiel, M., Ceron, C., & Freire, E. (2016). Biodiversidad productiva y
asociada en el Valle Interandino Norte del Ecuador. Bioagro, 28(3), 181-192.

Garcia Grijalva, J. L. (2018). Extraccion de aceite esencial de cedron [Aloysia triphylla
(L'Her.) Britton] recolectado en Altotonga, Ver., y evaluacion de su actividad

45


http://dominiodelasciencias.com/ojs/index.php/es/index
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/7474438.pdf

antioxidante [Tesis no publicadal].

Gonzalez, A., Estaba, A. E., Chacin, A. E. C., & Natera, J. R. M. (2018). Obtenciéon de un
polvo de aji dulce (Capsicum chinense) producido mediante deshidratacion por aire
forzado| Production of sweet pepper (Capsicum chinense) powder using air-forced
dehydration. UDO Agricola, 8(1).

Guacho, L. N., Atehortua, M. K., Curruchich, W. A., & Hernandez, A. (2023).
Consecuencias de la reduccion de cultivos andinos: situacion nutricional de tres

comunidades Kichwa de Ecuador. Innovare Revista de ciencia y tecnologia, 12(1),
16-22.

Guaytarilla, P., Gabriel, H., Cordova, B., & Normandi, B. (2023). Efectos de los parametros
de deshidratado en bandeja sobre el toronjil Melissa Officinalis L. para la
comercializacion de té a granel.

Hernandez Rojas, R. D., Rivera Mateos, M., & Millan Vazquez de la Torre, M. G. (2017).
La integracion de los productos agroalimentarios de las tiendas "gourmet" en la oferta
turistica gastrondmica de la ciudad de Cordoba.

Herrera Anangono, R. C., Rea Romero, F. K., Alvarez Molina, A. B., & Bonilla Rea, M. A.
(2024). El Mortifio y su importancia gastrondmica, medicinal y patrimonial en Ecuador.
In: Centro de Investigacion y Desarrollo Ecuador.

Lira, F. P. D. L. (2016). Caracterizacion fitoquimica del cedron (Aloysia citrodora Palau,
Verbenaceas) en Argentina para su normalizacion Universidad de Buenos Aires].

Lopez, M. A. P. (2017). Estudio espectroscopico para identificar y cuantificar capsaicina en
la especie Capsicum annuum (Tesis doctoral). Instituto Nacional de Astrofisica, Optica
y Electronica, México.

Mazon, N. V. C., Hermida, C. E. C., Yacelga, J. C. S., Machado, E. R. R., Murillo, P. L. G.,
& Mena, M. E. C. (2018). Uso de pruebas afectivas, discriminatorias y descriptivas de
evaluacion sensorial en el campo gastrondmico. Dominio de las Ciencias, 4(3), 253-
263. Muiioz, E. M. D. V. (2015). Compuestos bioactivos y salud: mitos y realidades.
Archivos latinoamericanos de nutricion, 65(Suplemento 1).

Ojeda, N. (2018). ;(Qué son las caracteristicas organolépticas de los alimentos. Planeta
Formacion y Universidades.

Orellana Herrera, J. A. (2025). Extraccion de la capsaicina del aji habanero (Capsicum
chinense) por arrastre de vapor y método Soxhlet [Trabajo de titulacion, Universidad
de Cuenca]. Repositorio Institucional Universidad de Cuenca.

Pavén-Pérez, J., Pefia-Farfal, C., Aranda, M., & Henriquez-Aedo, K. (2019). Optimization
and validation of a liquid chromatographic method for determination of capsaicin in
chili peppers. Journal of the Chilean Chemical Society, 64(2), 4475-4479.

46



Peralta, E., Murillo, A., & Mazon, N. (2015). Linea del tiempo. Mejoramiento genético de
los granos andinos en Ecuador: Quinua, chocho, amaranto y ataco.

Quilca De La Torre, V. L. (2016). Secador de bandejas para hierbas aromaticas dedicado a
la microindustria [Tesis de pregrado, Universidad Técnica del Norte]. Repositorio
Institucional UTN. http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/5516

Ruiz Benitez, M. L. (2020). Métodos fisicos de separacion obtenciéon de extractos e
hidrodestilacion.

Rugama, M. S. F. A., & Castillo, Y. Curso.

Sosenski, P., & Torres Salazar, F. d. J. (2022). Comunicacion a través del olor: las plantas y
sus secretos. Revista digital universitaria, 23(2).

Torrenegra, M. E., Granados, C., Osorio, M. R., & Ledn, G. (2015). Comparacion de la
Hidro-destilacion Asistida por Radiacion de Microondas (MWHD) con Hidro-
destilacion Convencional (HD) en la Extraccion de Aceite Esencial de Minthostachys
mollis. Informacion tecnolégica, 26(1), 117-122.

Torres Bonilla, C. A. (2017). Desarrollo de un condimento gourmet elaborado en base de
hierbas andinas aromaticas: Aloysia spp, Salvia spp, y Piper spp, procedentes del cantén
de Quito [Tesis de grado, Universidad de las Américas].

Traza. (2022). (En qué consiste el analisis sensorial de alimentos? - Hidrolab. 1-7.
https://www.hidrolab.com/blog/en-que-consiste-el-analisis-sensorial-de-alimentos/

Zapata Gomez, J. A., & Vidal Daviran, J. L. (2022). El "Paico" como recurso potencial para
la actividad antiparasitaria en nifios de la comunidad campesina de Sapallanga,

47


http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/5516
https://www.hidrolab.com/blog/en-que-consiste-el-analisis-sensorial-de-alimentos/

ANEXOS

Anexo 1: Métodos de elaboracion del condimento

Figura 9
Lavado de ingredientes

Figura 10
Esterilizado

|

Figura 11
Secado
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Figura 12
Molienda

Figura 13
Tamizado

Figura 14
Destilado
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Figura 15
Producto final

Anexo 2: Analisis de actividad de agua

Figura 16
Actividad de agua Aw

Anexo 3: Analisis en el espectrofotometro

Figura 17
Andlisis en el espectrofotometro
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Anexo 4: Prueba de degustacion

UNIVERSIDAD NACIONAL DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

Género: Femenino Masculino
Edad:

Fecha:

ANALISIS SENSORIAL

Por favor, pruebe la muestra de carne sazonada con el condimento gourmet y evalue su nivel
de agrado, seleccionando el nimero correspondiente segun la escala indicada a continuacion.
Agradecemos su colaboracion.

TI1CI: Picor equilibrada

T2C2: Picor minima

T3C3: Picor maxima

Puntaje Puntaje de agrado Atributos Tratamiento
5 Me gusta mucho TICI | T2C2 | T3C3
4 Me gusta Color
3 Ni me gusta ni me disgusta Olor
2 Me disgusta Sabor
1 Me disgusta mucho Consistencia
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Anexo 5: Anadlisis fisicoquimico y microbiologico

Figura 18
Resultados de analisis de grasa

sagmic:
RESULTADOS DE ANALISIS DE A

LIMENTOS iAoy (s
ANALISIS SOLICITADO POR a. Est ;

Srta. Esthela Carolina Erazo Gilvez
Unach - Riobamba
TIPO DE MUESTRAS: Condimento tipo Adobo Cdédigo T3C3

FECHA DE RECEPCION: 29 de mayo del 2025 del 2025
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS: 03 de junio del 2025

EXAMEN Fisico

ATRIBUTO DESCRIPCION '
Color Rojo, café oscuro |
Olor Fuerte caracteristico B

l Consistencia | Semiblanda, granular I‘
LApariencia Oleosa, heterogénea, presencia de material solido finamente picado |
DETERMINACION DE GRASA: Método Gravimétrico de extraccion por Soxhlet.
DETERMINACIONES UNIDADES RESU LTADOS—[
TT3C3 Repeticion 1 % m/m 44.28 |
TT3C3 Repeticidn 2 % m/m 42.47
TT3C3 Repeticién 3 % m/m 41.96
RESPONSABLE TECN'CO: | Servicio de Analisis
(Saamic ™, bty
Dra. Gina Alvarez
{ Q Tell.: 2 924 322 J/ Gel_0898580574

Dra. Gina AlvarezR.

Muestras entregadas en el laboratorio por el cliente.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse

sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.

Q
- —
Avenida 9 de Octubre # 12 y Madrid @ E
Contéctanos; (DUI98580374 Q032 942 322 o
Sagmic Laboratorion
Riobamba - Ecuador o
"
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Figura 19
Comprobante de andlisis de grasa

RU.C,:

0601657646001
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Figura 20
Analisis fisicoquimico

Figura 21
Andlisis microbiologico
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