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RESUMEN

La investigacion tiene como objetivo elaborar un condimento natural en polvo a base de
chillangua y ajo como ingredientes principales, con el fin de que actué como potenciador de
sabor en mariscos, brindando una alternativa saludable en relacion a los condimentos
tradicionales, los cuales contienen aditivos artificiales perjudiciales para la salud. Se aplic6 un
disefio experimental DBCA. El factor A representa las distintas concentraciones de chillangua
y ajo (40%-60%, 50%-50%, 30%-70%), mientras que el factor B representa los tipos de sal (sal
comun, sal del himalaya, sal marina). Los polvos de chillangua y ajo se obtuvieron mediante un
proceso de deshidratacién controlada, desarrollando 9 formulaciones distintas y un testigo
(pimienta y sal comun). Las formulaciones se evaluaron mediante un analisis sensorial,
aplicando el condimento en camarones y evaluando atributos como: sabor, aroma, aspecto y
aceptabilidad. Para determinar valores significativos de los resultados, se aplicé la prueba de
Tukey al 5%. El mejor tratamiento es el to (30% chillangua y 70% de ajo + sal marina),
obteniendo la mayor puntuacion, con una buena aceptacion en el analisis sensorial. Los analisis
fisicoquimicos demostraron que este tratamiento cumple con la normativa INEN 2532; presenta
un contenido de humedad de 7,65%; grasa del 1,29%; proteina del 9,47% y carbohidratos del
43,32%. El anlisis microbioldgico, mostrd ausencia de mohos, levaduras, Salmonellay E. coli,
garantizando asi la seguridad e inocuidad del producto. La combinacion de chillangua y ajo,
junto a la sal marina, mejoran las propiedades sensoriales en los mariscos, y cumple con las
normativas de calidad, convirtiéndose en una alternativa en la industria alimentaria.

Palabras clave: Condimento, potenciador de sabor, chillangua, ajo, sal comdn, sal del himalaya,
sal marina.
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Pérez VVasquez Catherine Nicole

Quevedo Carrera Karol Mishell

This research aims to develop a natural powdered seasoning based on chillangua and garlic as
its primary ingredients, to act as a flavor enhancer in seafood, providing a healthy alternative to
traditional seasonings, which often contain artificial additives that are harmful to health. A
DBCA experimental design was applied. Factor A represents the different concentrations of
chillangua and garlic (40%-60%, 50%-50%, 30%-70%), while factor B represents the types of
salt (common salt, Himalayan salt, sea salt). The chillangua and garlic powders were obtained
through a controlled dehydration process, resulting in nine different formulations and a control
(pepper and common salt). The formulations were evaluated through a sensory analysis,
applying the seasoning to shrimp and assessing attributes such as flavor, aroma, appearance and
acceptability. To determine significant values of the results, the Tukey test was applied at 5%.
The best treatment was (30% chillangua and 70% garlic + sea salt), obtaining the highest score,
with good acceptance in the sensory analysis. Physicochemical analyses showed that this
treatment complies with INEN 2532 regulation; it has a moisture content of 7.65%, fat content
of 1.29%, protein content of 9.47% and carbohydrates of 43.32%. Microbiological analysis
showed the absence of molds, yeasts, Salmonella, and E. coli, thus guaranteeing the product's
safety and suitability for consumption. The combination of chillangua and garlic, along with sea
salt, enhances the sensory properties of seafood and meets quality standards, making it an
alternative in the food industry.

Keywords: Seasoning, flavor enhancer, chillangua, garlic, common salt, Himalayan salt, sea
salt.
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Introduccion

En el sector alimentario, el uso de condimentos es de gran importancia ya que estos ayudan a
aromatizar, mejorar el sabor de los alimentos, actia como conservante natural, aportando
beneficios nutricionales en los productos (Almeida, 2011). Sin embargo, en los ultimos afios
los consumidores han mostrado una tendencia creciente en la busqueda de alternativas
saludables que mantengan caracteristicas organolépticas, sin riesgos asociados a los aditivos
artificiales. De acuerdo a (Flores & Asto, 2017) algunos condimentos tradicionales contienen
conservantes y potenciadores de sabor, como el glutamato monosddico (ajinomoto), cuyo
consumo excesivo se asocia con alteraciones a las funciones cerebrales y el posible desarrollo

de afectaciones a la salud de tipo neurodegenerativas, como la enfermedad de Parkinson.

En la actualidad, la creciente difusion de habitos alimenticios saludables ha motivado a la
poblacién a consumir productos naturales y libres de aditivos (Salazar, 2024), sefiala que el
consumo a largo plazo de condimentos tradicionales puede ocasionar problemas digestivos,

enfermedades cardiacas y otras afecciones cronicas.

La chillangua, también como conocida cilantro de pozo (Eryngium foetidum), recibe diversos
nombres dependiendo del pais, tales como culantro, cilantrén, cilantro habanero, y recao.Esta
hierba aromaética tropical utilizada en la gastronomia latinoamericana, especialmente en
Ecuador donde se le conoce como chillangua o cilantro de pozo. (Ceballos, 2022).

Las hojas frescas de chillangua poseen compuestos bioactivos como flavonoides y fenoles, que

confieren sabor y capacidad antioxidante. (Almeida, 2019).

Ademas, es empleada en la elaboracion de cubos sazonadores industriales y naturales, que se
utilizan para realzar el sabor de comidas, ofreciendo asi una alternativa saludable frente a los
condimentos industrializados convencionales. Para garantizar la inocuidad y calidad de estos
productos, deben someterse a controles microbioldgicos y fisico-quimicos, en cumpliendo de
las normas como la INEN 2532:2010. (Rosero, et al, 2020).



En laindustria alimentaria, la chillangua también es incorporada en alimentos procesados, como
hamburguesa, ya que mejora las propiedades sensoriales (sabor, textura) y bromatoldgicas
(contenido nutricional), gracias a la presencia de compuestos como: hierro, riboflavina, calcio
y fibra. (Zambrano, 2024)

En Ecuador especialmente en zonas como San Lorenzo, provincia de Esmeraldas, la chillangua
es utilizada en la gastronomia local para la elaboracion de distintos platos tipicos como
encocado de pescado, camarén o mariscos, caldo de gallina, sancocho y arroz con mariscos.
Ademas, por su contenido de alcaloides y taninos, es utilizada en la medicina tradicional para
aliviar malestares estomacales (indigestion), calmar dolores y combatir infecciones fungicas.
(Navarrete & Tapia, 2022)

El ajo es un ingrediente industrial muy versatil utilizado principalmente por sus sabores y
aromas en alimentos, conservante natural, ingrediente funcional en productos carnicos y
procesados, y objeto de innovacion en distintos formatos adaptados a las necesidades de la

produccion alimentaria masiva. (Sanchez, 2023)

La combinacion de estos ingredientes en la elaboracién del condimento crea un olor y sabor
agradables; ademas, ayuda a potenciar el sabor en mariscos de una manera completamente

natural sin recurrir a los condimentos con aditivos quimicos.

La adicion de la sal marina al condimento, no sélo agrega un ingrediente distinto a los
condimentos comerciales, si ho que a su vez genera un sabor mas intenso, ademas de aportar
minerales esenciales (calcio, magnesio, zinc y manganeso) lo que es benéfico para la salud de
los consumidores. Igualmente mejora la textura y ayuda a la conservacion de los alimentos,

cumpliendo asi con uno de los objetivos de los condimentos. (Correa, 2023).

Dentro de la industria alimentaria existen tres tipos de sal relevantes como la sal comdn, sal del
himalaya y sal marina. El cloruro de sodio o sal comun refinada es utilizado en el hogar y en la
industria por su contenido de NaCl de 97-99%. En cambio, la sal del himalaya es reconocida
por su color rosado, y por su contenido de NaCl de 95-98%. Por otra parte, la sal marina,

obtenida mediante el proceso de evaporacion del agua de mar, presenta un contenido de cloruro



de sodio de 95-97% y la presencia de minerales que otorgan el sabor mas intenso y un mayor

valor nutricional. (Casado, 2025)

Por lo tanto, la concentracion de cada tipo de sal constituye un factor relevante dentro del
estudio en el desarrollo del condimento, ya que estas influyen no solo en el sabor y la
conservacion del producto, sino también en su perfil nutricional y aceptacion sensorial.
(Casado, 2025)
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3. Sub linea

Investigacion-innovacion y emprendimientos

4. Objetivos

4.1 Objetivo general

-Elaboracion de un condimento natural a base de chillangua (Eryngium foetidum)

y ajo (Allium sativum) como potenciador de sabor en mariscos.

4.2 Objetivos especificos

-Caracterizar las materias primas chillangua y ajo para conocer los principios activos de las
especias.

-Obtener los polvos de chillangua y ajo mediante el proceso de deshidratacion.

-Establecer las diversas formulaciones del condimento de chillangua y ajo.

-Evaluar la aceptabilidad del condimento aplicado en los mariscos mediante analisis sensorial.
-Realizar andlisis fisico quimicos, microbiol6gicos y nutricionales utilizando el mejor
tratamiento en las pruebas sensoriales con el fin de garantizar su cumplimiento con la normativa

vigente.
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5. Actividades y Tareas

Objetivo

Actividad

Metodologia Resultado

Caracterizar las materias primas
chillangua y ajo para conocer los
principios activos de las especias.

-Obtencion de los polvos de chillangua
y ajo

-Anélisis de los parametros
-Flavonoides

-Polifenoles

-Humedad

-Alicina

-Los resultados de la caracterizacion de
la chillangua y ajo en polvo se

-Flavonoides: (ZHISHEN, MENGCHENG Y
JIANMING 1998)

-Polifenoles: encuentran en la tabla 16, pagina 59 —
(CROS E Y MARIGO G.1982/1973) anexo 7y 8.
-Alicina:

IE-AQ-86/SM2008-S2A2-1066-1. Modificado

Establecer la mejor formulacién del
condimento de chillangua y ajo.

-Elaboracion de las diversas
formulaciones y un testigo para el
condimento en polvo.

-Formulaciones % de chillangua y ajo.
(Pabdn, 2021)

-En la tabla 12, pagina 50 se encuentra
las distintas formulaciones para el
condimento.

Evaluar la aceptabilidad del
condimento aplicado en los mariscos
mediante analisis sensorial.

-Se realiz6 un analisis sensorial
tomando en cuenta los atributos:
Sabor

Aroma

Aspecto

Aceptabilidad

-Se empled un disefio DBCA, para
determinar el mejor tratamiento en funcion
a la evaluacion sensorial.

-En la pagina 61 a 67 se encuentra los
resultados obtenidos con sus respectivas
interpretaciones de la evaluacion
sensorial.

Realizar andlisis fisico quimicos,
microbiolégicos y nutricionales del
mejor tratamiento seleccionado en las
pruebas sensoriales con el fin de
garantizar su cumplimiento con la
normativa NTE INEN 2532:2010

-Analisis de laboratorio al mejor
tratamiento, seleccionado en el analisis
sensorial del condimento en polvo
-Analisis fisicoquimicos

-Analisis microbioldgicos -Analisis
nutricionales

-Humedad: AOAC/Gravimétrico
-Extracto etéreo (Gravimetria) --
Cenizas: AOAC, Ed.22.2023.923.03

-Los resultados de los analisis fisico
quimicos, microbiol6gicos y
nutricionales se encuentran en la pagina
68a71.

-Aerobios mesoéfilos AOAC,
Ed.22.2023.990.12

-Mohos y levaduras AOAC,
Ed.22.2023.997.12

-Coliformes: AOAC, Ed.22.2023.991.14
-Escherichia coli AOAC, Ed.22.2023.991.14 -
Salmonella: AOAC. 2013.09;Ed.22;2023

-Proteinas: AOAC, Ed.22.2023.2001.11




-Hierro y sodio: Aas-Llama
-Carbohidratos (calculo)




6. Planteamiento del problema

6.1 Descripcion del problema

Actualmente las personas utilizan ampliamente los condimentos en polvo para marinar carnes
y aromatizar arroces, ya que realzan el aroma y el sabor de los alimentos; los mas utilizados
son el ajo en polvo, cuyo principal uso es aportar sabor y aroma a distintos platos; ademas,
actlia como un conservante natural. La cebolla en polvo se emplea en sopas, guisos, adobos y
marinadas, debido a que esta especia realza el sabor (Piroozi, 2023). Por Gltimo, la pimienta, el
orégano y el comino son aplicados para sazonar carnes, pescados, verduras y otros alimentos.
(Salazar, 2024)

En América Latina y el Caribe la chillangua es conocida como: culantro, cilantro cimarrén,
recao, son hojas que se originan principalmente en las regiones tropicales; en la industria
alimentaria es utilizada como condimento natural en platos gourmet; ademas para tratar
enfermedades digestivas, gracias a la presencia de polifenoles como: flavonoides y

carotenoides. (Gonzales, 2018)

En el Ecuador, la chillangua, también conocida como cilantro de pozo, es una planta aromatica
que es usada en la cocina ancestral para elaborar exquisitos platos de la gastronomia
esmeraldefia (Bonilla, 2017). Se comercializa abundantemente en la zona costera del pais,

debido a que esta planta crece en climas tropicales y hiumedos.

En la provincia de Esmeraldas, San Lorenzo es el lugar donde mas se aprovecha de las
caracteristicas de esta planta, aplicandose en varios platos tradicionales. Sin embargo, no
existen recetas reconocidas dentro de la sierra y la amazonia ecuatoriana donde se utilice la
chillangua. (Diaz, 2018)

En la Provincia de Cotopaxi, en el canton la Man4, existe presencia de chillangua que
actualmente no es aprovechada, valorada, ni comercializada para su industrializacion (Ortega,
2023). Esta situacion pone en evidencia una oportunidad de desarrollo, considerando que la
mayor parte de las personas en la actualidad buscan alternativas naturales que no afecten a su

salud. En contraste, los condimentos artificiales presentan aditivos artificiales, como



conservantes y saborizantes, que se asocian a efectos perjudiciales en la salud de los

consumidores, como el cancer y otras enfermedades. (Navarrete & Tapia, 2022)

El ajo es producido principalmente en provincias de la sierra ecuatoriana como Tungurahua,
Bolivar y Chimborazo, regiones que destacan por sus condiciones climéticas para su cultivo
(Ministerio de Relaciones Exteriores, 2022). Esta especia natural es utilizada ampliamente en
la cocina ecuatoriana por su capacidad de realzar el sabor en los alimentos (Sanchez, 2023). El
ajo se caracteriza por su composicién bioactiva rica en alicina, un compuesto responsable de
sus propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, las cuales contribuyen a la prevencion de

enfermedades cardiovasculares. (Quintero, 2022)

6.2 Formulacion del problema

¢El desarrollo de un condimento en polvo a base de chillangua y ajo es un buen potenciador de

sabor en mariscos?

7. Justificacion

En la actualidad, es esencial disponer de alternativas en productos naturales a los que
regularmente se consumen. Ecuador, debido a su extensa diversidad, cuenta con varias especies
vegetales, como la chillangua, que se encuentra principalmente en la regién templada (Medina,
2018). Sin embargo, esta planta no es utilizada; por ello, se busca desarrollar un condimento en
polvo gue conserve las propiedades organolépticas caracteristicas de esta especie y mejore las
cualidades naturales de los alimentos, como el sabor y el aroma. Esto es posible gracias a sus
compuestos activos, como los flavonoides y polifenoles, que le otorgan un sabor intenso, fresco

y realzan el sabor en mariscos, ademas de contribuir a su conservacion. (Pabon, 2021)

Los consumidores buscan productos que no pongan en riesgo su salud, por lo que el condimento
en polvo es una opcion natural, ya que estos aportan beneficios a la salud 6sea y cardiovascular,
ademas de mantener sus caracteristicas organolépticas. Por lo tanto, es ideal para su uso en
recetas culinarias, especialmente en mariscos, ya que la combinacion de chillangua y ajo realza

el sabor en los mismos. (Ecuador, 2023)

El propdsito de esta investigacion radica en desarrollar un condimento en polvo totalmente

natural, combinando dos ingredientes principales: la chillangua y el ajo. La chillangua destaca



tanto por sus propiedades medicinales, como el tratamiento de la gastritis y aumento del apetito,
atribuidos a sus compuestos de taninos y alcaloides, como por sus cualidades gastronémicas
(Bonilla, 2017). Esta planta aporta un sabor, color y aroma caracteristico que realza el gusto de
carnes y mariscos, ademas de actuar como conservante natural en los alimentos. (Zambrano,
2024)

Diversos estudios respaldan la importancia de la chillangua y sus compuestos bioactivos como:
flavonoides, polifenoles, hierro y calcio, compuestos que contribuyen a su capacidad

antioxidante y funcional en los alimentos. (Almeida, 2019)

Por otro lado, el ajo, reconocido mundialmente por sus propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y antibioticas, aporta ademas un sabor caracteristico y el efecto de un
conservante natural (Ramirez, Castro, & Martinez, 2016). La combinacién de chillangua y ajo
promete mejorar las caracteristicas organolépticas de los alimentos y brindar beneficios para la
salud, en respuesta a la creciente demanda de consumidores por productos naturales (Castillo,
2023).

En Ecuador el consumo de condimentos es del 32%, este porcentaje indica que estos productos
forman parte de la dieta basica de los consumidores; esto respalda el crecimiento de la demanda
de condimentos naturales que mejoran las caracteristicas organolépticas de los productos.
(INEC, 2025)

Esta investigacion busca aprovechar las caracteristicas de cada uno de los ingredientes para
desarrollar un producto innovador que aun no existe en el mercado, que satisfaga al consumidor

y que pueda ser fabricado a nivel industrial.

8. Fundamentacién teorica

8.1 Antecedentes

A lo largo de la historia, los condimentos han sido utilizados para la conservacién y sazonado
de distintos platos. Con el paso de los afios, se descubrieron nuevas especies que no solo tenian
un valor culinario, sino también propiedades curativas que enriquecieron su uso; es asi que se

han ido desarrollando distintos condimentos a partir de varias especias. (Torres, 2025)
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Segun lo indicado por (Monserrate, 2014), quien realizé un condimento natural a base de ajo
sacha, cuyo uso es poco comun en el pais, elaborado a partir del proceso de deshidratacion al
ambiente de las hojas Mansoa alliacea, las cuales se secaron a una temperatura promedio de 29
°C durante 14 dias, ya que en estas condiciones presentaban mayor capacidad antioxidante. El
producto final se caracteriza por ser un polvo heterogéneo, color verde con aroma y sabor a ajo.
Ademaés, para evaluar su aceptacion se realiz6 un analisis sensorial a 38 personas, con un

50% de aceptacion por el condimento para carnes, en el que el 45% prefirié el ajo sacha y un

5% no encontrd ninguna diferencia.

Segun (Lanas, 2018) en su proyecto titulado "Desarrollo de un condimento utilizando guayaba
(Psidium guajava) para el adobo de carnes rojas y blancas", en el cual se realiz6 dos adobos
especificos, uno picante y uno acido, con lo cual, no solo buscan potenciar el sabor, sino que
también contribuyen a inhibir microorganismos; ademas de alargar el tiempo de vida Util en el
pescado. El estudio reporté que los adobos presentan un pH entre 3-4, lo que favorece a la

disminucion del crecimiento microbiano, logrando una vida util de un mes.

De acuerdo con (Pabon, 2021), en su investigacion titulada "Desarrollo del cubo sazonador a
base de chillangua (eryngium foetidum I.) como alternativa de condimento natural para publico
en general", el proposito de su estudio fue desarrollar un producto agricola con un valor
agregado que realce el sabor en las comidas mediante el uso de la chillangua, una hierba
aromatica nativa. En este estudio se analizaron las propiedades fisico quimicas, microbioldgicas
y sensoriales del cubo sazonador elaborado con diferentes formulaciones; en el analisis
microbioldgico se evalu6 la presencia de mohos y levaduras, encontrando la ausencia de los
mismos; el analisis sensorial incluy6 atributos (apariencia, olor, textura y sabor), evaluados por
catadores no entrenados. Los resultados del analisis sensorial demostraron que el tratamiento
tres, que contenia 30,67% de chillangua fresca y 7,36% de ajo fue el tratamiento aceptado por

los catadores por su equilibrio de sabor y aroma.

Conforme a lo sefialado por (Guerrero, 2024), en su investigacion "Elaboracion y control de
calidad de un condimento a base de ajo (allium sativum) y orégano (origanum vulgare) para
carnes y mariscos", se desarrollaron tres formulaciones del condimento en polvo con distintas
concentraciones de ajo y orégano; en el que se realizaron analisis fisico quimicos,

bromatoldgicos y microbioldgicos del condimento, los resultados mostraron que la formulacion
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tres, con 4% de ajo y 2% de orégano, fue la mas estable microbiolégicamente por su capacidad
antioxidante; ademas, se realizé una prueba sensorial hedénica donde la formulacion tres fue la
mas aceptada por los catadores, destacandose en atributos como color, olor, sabor y

consistencia.

De acuerdo a (Zambrano et al, 2025) la chillangua compuestos antioxidantes y antimicrobianos
como flavonoides, polifenoles, taninos y alcaloides, estos compuestos aportan beneficios
funcionales como realzar el sabor, aroma y color en alimentos, en especial en la preparacion de
mariscos y carnes, ya que otorga sabores frescos e intensos; ayuda en la conservacion de
alimentos ya que inhibe el crecimiento de bacterias y hongos patdgenos prolongando la vida

atil de los productos alimenticios.

Segun (Medina, 2018) el ajo es una especia rica en compuestos con contenido de alicina,
atribuyendole  propiedades  antioxidantes,  antiinflamatorias,  antimicrobianas y
cardioprotectoras; el uso del ajo en los alimentos ayuda en la potenciacion del sabor, ademas
de prevenir la proliferacién de microorganismos en alimentos. La combinacion de chillangua y
ajo aporta a los alimentos un sabor intenso y aroma agradable, ademas de un efecto conservante

especialmente en productos marinos. (Zambrano et al, 2025)

En este sentido, la presente investigacion se adentra en el desarrollo de un condimento natural
en polvo a base de chillangua y ajo, dos especies caracteristicas por su sabor. La combinacién
de estas dos especias en un condimento en polvo, por su sabor y sus caracteristicas, representan
una gran oportunidad, ademas del aprovechamiento de las materias primas del sector para su
innovacion e industrializacion. La creacidn de este condimento no sélo potenciara el sabor de
los platos, sino también sera una alternativa saludable y sabrosa.

8.2 Materia prima chillangua (Eryngium Foetidum)

8.2.1 Origen

La chillangua se origind en el continente americano tropical y las Indias Occidentales, se cultiva
en el Ecuador principalmente en Esmeraldas, es una planta herbacea perteneciente a la familia
Apiaceae, su nombre cientifico es Eryngium Foetidum que se traduce como cardo maloliente,

se le conoce con diferentes nombres como: cilantro, cimarrdn, cilantro de pradera. Este cilantro
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de monte se utiliza en varias recetas, aungque no es desconocido en algunos paises occidentales.
(Reinoso, 2019)

8.2.2 Botéanica

Es una hierba rigida, perennifolia, ramificada que puede llegar a medir de 0,5 a 0,6 dm, habita
en zonas templadas y se desarrolla en suelos arenosos, con un pH neutro y bien drenados, esta
compuesta por 200 especies. Esta planta presenta hojas lanceoladas de color verde en forma de
media luna que pueden llegar a medir de 3 a 30 cm de largo y de 1 a 5 cm de ancho, su tallo
puede llegar a medir 61 cm de alto en su etapa de produccion de flores y semillas, las flores son
blancas y pequefias mientras que los frutos se encuentran cubiertos de vesiculas amarillentas

que pueden llegar a medir 2 mm. (Reinoso, 2019).

8.2.3 Quimica

Segun (Pabdn, 2021), en su investigacion se evaluo la composicion quimica de las hojas de E.
foetidum L., que contenian taninos, saponinas, flavonoides, compuestos fendlicos y varios
triterpenoides. Las hojas de cilantro de pozo contienen un 86,7% de agua, dejando solo el 13,3%
del resto de componentes, tales como: elevada cantidad de proteinas, considerables porcentajes
de 4cidos grasos, vitaminas del complejo B entre ellas estan: B1 (tiamina), B2 (riboflavina),

vitamina C y vitamina A.En la tabla 1 se evidencia el valor nutritivo en 100 g de chillangua.

Tabla 1: Valor nutritivo referente a 100 g de chillangua

Componentes Unidad Valor
Valor energético Cal 38,00
Proteinas g 1,90
Lipidos g 0,50
Carbohidratos g 8,10
Fibras g 2,10
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Calcio mg 195,00
Fosforo mg 68,00
Hierro mg 4,90
Carotenos mg 0,76
Riboflavinas mg 0,72
Acido ascorbico mg 0,70

Fuente: (Pabon, 2021)

8.2.4 Taxonomia

En la tabla 2 se presenta la clasificacion taxondmica de la chillangua, que, segun (Tapia, 2022),
abarca desde el subreino hasta su nombre comun. Esta clasificacion permite identificar de
manera correcta el reino vegetal de esta planta.

Tabla 2: Clasificacion taxondmica chillangua (Eryngium foetidum)

Reino Plantae
Subreino Tragueobinta (plantas vasculares)
Super division Spermatophyta (plantas con semilla)
Division Magnoliaphyta (plantas con flor)
Clase Magnoliopsida (dicotiledoneas)
Subclase Rosidae
Orden Apiales
Familia Eukaryota
Dominio Eukaryota
Género Eryngium
Especie Foetidum

Nombre Cientifico Eryngium foetidum

Chillangua, cilantro de pozo, shado, beni,

Nombre Comdn cilantro cimarrén, sacha culantro,
alcapate, culantro coyote, recao o cilantro
ancho

Fuente: (Tapia, 2022)
8.2.5 Polifenoles y flavonoides
La presencia de estos compuestos bioactivos en la chillangua ayuda a la capacidad antioxidante,
a prevenir la oxidacion de los lipidos y prolongar el tiempo de vida util de los productos. La
incorporacion de polifenoles y flavonoides mejora la salud cardiovascular, disminuye la

inflamacidn y enriquecen los productos fermentados. (Martinez, 2015)
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8.2.6 Carotenoides

Los B-carotenos y la luteina son compuestos bioactivos importantes en la industria alimentaria
por su funcién en el desarrollo de la vitamina A, El contenido de carotenoides en la chillangua
es de 0,889 mg/g lo que aporta el color de los alimentos; en la agroindustria los carotenoides
son utilizados en la fortificacion de productos procesados para mejorar la calidad nutricional.
(Guzman, 2019)

8.2.7 Aceites esenciales

Son compuestos naturales que se extraen de las plantas y son utilizados en la industria
alimentaria debido a sus propiedades antimicrobianas, antioxidantes y aromatizantes; son
aditivos naturales que ayudan a preservar alimentos, sustituyendo conservantes artificiales;
generalmente son aplicados en productos carnicos, lacteos, mariscos, frutas y bebidas porque

ayudan a inhibir el crecimiento microbiano. (Cofre, 2022)

8.2.8 Caracteristicas organolépticas de la chillangua

Segun (Diaz, 2018), las caracteristicas organolépticas de la chillangua se destacan por un sabor
similar al cilantro, pero con un toque mentolado en boca, su aroma es muy fuerte tanto en la
hoja fresca como en la hoja seca y tiende a impregnarse con facilidad en la piel; en cuanto al

color, las hojas de chillangua presentan tonalidades que varian entre verde amarillo.

8.2.9 Usos medicinales

De acuerdo con (Almeida, 2019) chillangua es utilizada medicinalmente para tratar la gastritis,
la insuficiencia pancreética, la pérdida de apetito y las flatulencias, ademas es usada como
fungicida, anti inflamatoria y repelente de insectos gracias a sus compuestos bioactivos taninos
y alcaloides.

8.2.10 Usos gastronémicos

Es una hierba utilizada por su fragancia y sabor en encocados, tapados, ademas de potenciar el
sabor en carnes y mariscos ya que ayuda a preservar los alimentos, esta sustituye al perejil y
cilantro por sus caracteristicas puede ser utilizado como un condimento ya que aporta un sabor

y color a los alimentos. (Bonilla, 2017)

Ademas de su uso fresco, la chillangua es utilizada deshidratada ya que este proceso conserva

mejor su sabor y aroma, estas hojas se han incorporado a nuevas preparaciones como sopas,
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cremas, postres y arroces; asi como en productos innovadores como: papeles tierras y sales para

decoracion de platos. (Medina, 2018)

8.3 Ajo

8.3.1 Descripcion del ajo

Su nombre cientifico es Allium sativum L, el término Allium procede de la palabra All, que
significa “ardiente o caliente” mientras que el nombre “sativum” procede del latin que significa
“cultivado” ademas este perteneciente a la familia Liliaceae, Su origen se da en Asia, pero
también es encontrado en la India, es muy utilizado en gran parte del mundo por sus diferentes
caracteristicas tanto medicinales, organolépticas y sobre todo culinarias. (Ramirez, Castro, &
Martinez, 2016)

8.3.2 Composicién nutricional

Segun (Garcia, 1990) en 100 gramos de ajo contiene la siguiente composicion nutricional

presentada en la tabla 3.

Tabla 3: Valor nutritivo del ajo.

Componentes Cantidad Unidades
Agua 62,50 %
Proteinas 4,00 G
Grasas 0,20 G
Hidratos de Carbono 20,00 G
Celulosa 1,20 G

Tiamina (vit. B1) 0,19 Mg



Riboflavina (vit. B6) 0,07 Mg
Ac. Ascorbico (vit. C) 13,00 Mg
Ac. Nicotinico o

Niacina 0,04 Mg
Calcio 37,00 Mg
Hierro 0,90 Mg
Manganeso Mg
Fosforo 118,00 Mg
Potasio Mg

100,00-

Calorias 139,00 Cal

Fuente: (Fernandez, 2006)

8.3.3 Clasificacién botanica

La clasificacion boténica del ajo se muestra en la tabla cuatro, en términos de reino vegetal.

Tabla 4: Clasificacién botanica.

Reino:

Vegetal

Division:
Clase:
Orden:
Familia:
Género:
Especie:

Angiospermas
Monocotiledoneas
Liliiflorae
Liliaceas

Allium

Sativum

Nombre Cientifico:

Allium sativum L.

Fuente: (Salinas, 2013)

8.3.4 Taxonomia

16

La planta Allium sativum L, llega a alcanzar una altura de 1,5 m, sus hojas llegan hasta 8 mm

de ancho; una de las caracteristicas principales de la planta son sus flores verdes o blanquecinas

gue sobresale con un gran pedunculo. Esta planta contiene varias raices las cuales son simples

y finas, que alcanzan muy poca profundidad en el suelo; su tallo es liso con una elevacion de

40 cm, este vegetal forma una cabeza subterranea, conformada por dientes unidos alrededor del

tallo y cubiertas por tanicas de color blanco (esto depende de la variedad plantada). (Salinas,

2013)
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8.3.5 Alicina

Es un compuesto responsable del efecto antimicrobiano del ajo, es eficaz contra las bacterias
como: Salmonellay otros patdgenos, por lo que en la industria es valorado como un conservante
natural de los alimentos, ya que inhibe el crecimiento microbiano y prolonga el tiempo de vida
atil. (Garzon, 2018)

8.3.6 Polifenoles y flavonoides

En el ajo los polifenoles y flavonoides son antioxidantes naturales que ayudan a mejorar la
estabilidad de los productos y a prolongar el tiempo de vida dtil; en la medicina estos
compuestos bioactivos presentan efectos antinflamatorios, antitromboticos y anticancerigenos,
que contribuyen a la prevencion de enfermedades cardiovasculares; en la industria alimentaria
los polifenoles y flavonoides son usados para elaborar productos con alto valor nutricional

antioxidante como los sazonadores. (Hernandez, et al, 2019)

8.3.7 Composicion quimica

El ajo contiene diversos componentes entre los cuales tenemos algunos minerales como: calcio,
hierro, fésforo, potasio, sodio, entre otros que podemos se encuentra en la tabla 5, asimismo
tiene un alto contenido de compuestos fenolicos y polifenoles como son los acidos grasos
saturados, acidos grasos mono insaturados, acidos grasos poliinsaturados. (Greco, 2011)

Tabla 5: Informacion nutricional de polvo de ajo (cada 100 g)

Nutriente Unidad  Valor Minerales Unidad Valor
Agua g 58,58 Calcio (Ca) mg 181,00
Energia kcal 149,00 Hierro (Fe) mg 1,70
Energia kJ 623,00 Magnesio (Mg) mg 25,00
Proteinas g 6,36 Faésforo (P) mg 153,00
Lipidos
Totales g 0,50 Potasio (K) mg 401,00
Cenizas g 1,50 Sodio (Na) mg 17,00
Carbohidratos
(por

diferencia) g 33,06 Zinc (Zn) mg 1,16
Fibra
Alimentaria g 2,10 Cabre (Cu) mg 0,29
Manganeso
Azlcar Total g 1,00 (Mn) mg 1,67

Selenio (Se) Mg 14,20
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Fuente: (Greco, 2011)

8.3.8 Usos medicinales

El ajo ha sido utilizado en la medicina desde el siglo XVII, en la actualidad, se reconoce por
sus beneficios entre los que destacan sus propiedades antioxidantes, antimicrobianas y
antihelmintico; estas propiedades contribuyen a los tratamientos para infecciones, favorece la
fluidificacion de la sangre, se emplea para reducir el colesterol, el estrés y la oxiuriasis, esto
debido a los compuestos activos de alicina, aliina y sulfuro de dialilo; tradicionalmente, el ajo
se consume a traves de sopas, aguas medicinales o consumo directo para aprovechar sus

beneficios. (Causapé, 2011)

8.3.9 Usos gastrondémicos

Este vegetal es muy utilizado en el Ecuador principalmente en la preparacion de comidas asi
también para la elaboracién de bebidas, por lo cual forma parte de lo habitual en la alimentacién
de las personas, en platos como sopas y lo que tenga que ver con la ingesta de carnes. (Sanchez,
2023)

En otras culturas el ajo no solo se utiliza en la preparacion de platos, si no también estaria
relacionado con las religiones las cuales se da un uso de talisman al momento de realizar
oraciones. (Maggi, 2014)

8.4 Tomillo

8.4.1 Taxonomia

El tomillo pertenece a la familia bonitica de las labiadas, su genero es Thymus y su especie
vulgaris, es una planta empleada con fines medicinales y culinarios o gastronémicos, ademas

es utilizado como una especia por su aroma y sabor. (Avellan, 2019)

Esta planta contiene varios compuestos activos los cuales influyen en la conservacion de
alimentos; entre los principales componentes destacan los fenoles monoterpénicos como: el
timol y carvacrol que atribuyen propiedades antioxidantes lo que ayuda a inhibir el crecimiento
bacteriano. (Leal, 2024)
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8.4.2 Descripcion

El tomillo es una planta lefiosa de 10 a 14 cm de altura, cuenta con numerosas ramas compactas
de color blanco, las hojas miden entre 4 y 8 mm, oblongas, las flores se encuentran en la

extremidad de las ramas son de color rosado o blanco y axilares. (Avellan, 2019)

8.4.3 Usos medicinales

El tomillo conocido cientificamente como T. vulgaris se utiliza como digestivo, antiparasitario,
anticatarral, antimicrobiano, cicatrizante, carminativo. Es una de las fuentes mas ricas en hierro,
calcio, potasio, manganeso, selenio y magnesio, por sus fuentes ayuda a mantener regulada la
presion arterial. (Gasca, 2024)

8.4.4 Usos gastronomicos

El tomillo seco se caracteriza por su intenso olor y sabor es utilizado en estofados, parrilladas
y también alifios y marinados. El tomillo ayuda a digerir mucho mejor a los alimentos grasos y
fritos. (Rodriguez, 2019)

8.5 Camaron

8.5.1 Descripcion del camaron

El camardn Peneaeus vannamei es un crustaceo con caracteristicas similares a la gamba, posee
un cuerpo largo y comprimido, ademas su rostro es largo aserrado y posee antenas. Las dos
primeras patas poseen pisan pequefias y los tres Gltimos cortos y adaptados para la locomocion,
presentan puntos oscuros en los segmentos abdominales, un cuerpo transparente, su longitud
oscila entre los 5y 8 cm. (Esparza, 2012)

8.5.2 Taxonomia

Los camarones se ubican en el reino animalia, en el phylum artrépoda, por sus patas articuladas
la clase a la que pertenece es crustacea debido a su caparazon externo o exoesqueleto;
pertenecen a la orden decapoda por sus cinco pares de patas. (Guaman, 2014)

Tabla 6: Taxonomia de Litopenaeus vannamei, descrita por Perez-Farfante & Kensley (1997)

Phylum Arthoropoda
Clase: Malacostraca
Orden: Decapoda
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Suborden: Dendobranchiata
Superfamilia: Penaeoidea

Familia: Penaeidea
Género: Litopenaeus
Especie: Vannamei

Fuente: (Guamén, 2014)

8.5.3 Composicion nutricional del camaron

La tabla 7 muestra la composicion nutricional en 100 g de camaron.
Tabla 7: Composicion nutricional en 100g de camarén

Compuesto Valor
Unidad

Energia 602,000 Kj
Proteina 27590 G
Carbohidratos 1,240 G
Grasa 2,350 G
Grasa Saturada 0,446 G
Grasa

Poliinsaturada 0,909 G
Grasa

Monoinsaturada 0,344 G
Colesterol 206,000 Mg
Sodio 613,000 Mg
Potasio 176,000 Mg

Fuente: (Compesca, 2022)
8.5.4 Usos del camaron

La cascara del camardn no solo es utilizada en la gastronomia, sino también en el desarrollo de
plastico a partir de esta, este plastico es conocido como tipo sano que es un tipo de bioplastico
obtenido de un tratamiento quimico de la cascara del camaron, esto debido a la presencia de
quitina que es transformada en quitosano, este bioplastico es mas resistente y no es toxico, es

compatible y biodegradable. (Riofrio, 2023)

8.5.5 Usos gastrondmicos

En el Ecuador el camardn es un ingrediente muy valorado por su sabor y su frescura, este es

utilizado en distintas preparaciones, el ceviche de camarén, el encocado de camaron, el arroz
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con camaron, los camarones apanados, sopa marinera, camarones al ajillo, camarones al vapor
a la parrilla y camarén en tapas. Este ingrediente presenta alto contenido en proteinas, es bajo
en calorias y grasas, presenta antioxidantes y es rico en acidos grasos omega 3: por lo que ayuda

a reducir los niveles de colesterol malo, ademas de promover la salud cerebral. (Sanchez, 2017)

8.6 Pimienta

La pimienta es una planta de la india que se cultiva al amparo de otras plantaciones. El principio
activo es la piperina que presenta una proporcién entre el 5 y 8% de esta, es rica en &cidos
aromaticos insaturados, es usada como refuerzo en el sistema inmunoldgico, ayuda a las vias
respiratorias, en la gastronomia ecuatoriana es utilizada para aromatizar las preparaciones y

resaltar el sabor de los condimentos. (Online, 2025)

8.7 Cloruro de sodio

El cloruro de sodio es un conservante natural ademas de proporcionar un sabor sabroso a los
alimentos por la deshidratacion de estos ayuda a mejorar la digestion y a mantener en equilibrio
los &cidos del cuerpo. La sal era utilizada en la antigliedad como pago a los trabajadores es asi
que se descubrid que esta era excelente como conservante en carnes y pescados, en la actualidad

es utilizada para dar sabor a las distintas comidas (Pabon, 2021)

8.8 Sal del himalaya

La sal del Himalaya presenta un color rosa y se extrae de las rocas salinas en Paquistan, presenta
menor contenido de sodio que la sal de mesa, por lo general es utilizada para las parrilladas,
ademas es caracteristica por realzar el sabor en la comida y reducir el contenido de sodio.
(Biernath, 2024)

8.9 Sal marina

La sal marina se produce a través de la evaporacion del agua de mar, se caracteriza por ser
menos procesada que la sal de mesa y por el sabor y color de esta sal, esta sal es mas saludable
que la sal de mesa, es utilizada para sazonar carnes, pescado, verduras, entre otros alimentos.
(Zeratsky, 2023)
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8.10 Condimento

Un condimento es aquel que ayuda a realzar el sabor y el aroma de la comida, las civilizaciones
antiguas utilizaban condimentos naturales algunas que ayudan a prevenir enfermedades existen
condimentos solo que son puros de una hierba en particular y condimentos conocidos como
mezclas que son combinaciones de varias hierbas son fin de dar un mejor sabor a las comidas.
(Garcia, 2018)

8.10.1 Caracteristicas de un condimento

Los condimentos son conocidos por ser en pasta y en polvo las caracteristicas principales de
ambos son la textura y el sabor de las hierbas, estos ayudan a potenciar el sabor de las comidas
sin modificar el valor energético de cada plato, pero si aportando color y sabor. Los tipos de
condimentos son acidos (limén, vinagre) los acres (ajo, alcaparras, cebollina). (Chavasit &
Photi, 2018)

Los condimentos en polvo o condimentos secos se pueden clasificar por hierbas secas o especias
y estas se diferencias por que las especias otorgan sabor mientras que las hierbas color, el

condimento es caracteristico por poseer un tiempo de vida util largo. (Chavasit & Photi, 2018)

Los condimentos han sido usados tradicionalmente como métodos naturales de conservacion
de alimentos, debido a la presencia de sus compuestos bioactivos que inhiben el crecimiento de
los microorganismos; la sal, el vinagre, el ajo, la cebolla y la pimienta son algunos conservantes
naturales efectivos para la conservacion de alimentos. (Vega, 2025)

8.10.2 Condimentos en polvo segin la norma

La normativa correspondiente a los condimentos es la "NTE INEN 2 532 especias y
condimentos" la cual nos dice que un condimento son productos formados a partir de una o
varias especias u oleorresinas de especias, mezcladas con otros alimentos, con el fin de realzar

el sabor, color y aroma de los alimentos. (INEN 2532, 2010)

8.10.3 Requisitos de un condimento

De acuerdo a la normativa se establecen los requisitos fisico quimicos que se muestran en la
tabla 8.

Tabla 8: Requisitos fisico — quimicos de las especias
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Humedad , .
(NTE INEN Extracto etéreo Cenizas totales
Especia 1114 M fijo (1ISO 1108) (NTE INEN
) X Min % 1117) Max %
%
Ajo 9,0 0,5 7,0
Cul_antro, cilantro, 10,0 120 70
coriandro
Pimienta negra 14,0 55 7,0
Tomillo 12,0 - 12,0

Fuente: (INEN 2532, 2010)

8.10.4 Requisitos microbiol6gicos

La tabla 9 describe los pardmetros microbiolégicos que deben cumplir los condimentos y

especias para garantizar la inocuidad del producto.

Tabla 9: Requisitos microbioldgicos.

Requisitos Unidad n ¢ m M Método de ensayo
Aerobios Mesofilos UFClg 5 3 NTE INEN 1529-5
Mohos y levadura UFClg 5 3 NTE INEN 1529-10
Coliformes UFClg 5 O NTE INEN 1529-7
Escherichia coli UFC/lg 5 O NTE INEN 1529-8
Escherichia coli UFC/lg 5 ISO 16649-2

NTE INEN 1102915

Salmonella 259 10 O

n: nimero de muestras; ¢: nimero maximo permitido de unidades de muestra; m: limite microbiolégico

aceptable; M: limite microbioldgico maximo.

Fuente: (INEN 2532, 2010)
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Cuando un condimento en polvo o una especia sobre pasa los indices microbiol6gicos
establecidos por la normativa de regularizacion se considera que el producto es inseguro e
inadecuado para el consumo humano ya que la presencia de microorganismos puede ocasionar

infecciones gastrointestinales o transmitir patégenos. (INEN 2532, 2010)

8.10.5 Aditivos

De acuerdo a la normalizacion NTE INEN 2532:2010 los aditivos permitidos se muestran en la
tabla 10.

Tabla 10: Aditivos permitidos.

Limite méaximo permitido en relacion
Aditivo con el productp |IS'F(,) para el consumo,
solos 0 en combinacion y en relacion con
la materia seca g/kg

Dioxido de silicio amorfo 20
Esteres de aluminio, potasio,

sodio, calcio, magnesio de los

acidos miristico, malmitico o

estearico 20
Fosfato de tricalcio, aluminio o
magnesio 20
Silicato de magnesio, silicato de
calcio 20
Carbonato de magnesio 20

Fuente: (INEN 2532, 2010)
El consumo excesivo de aditivos artificiales puede ocasionar riesgos como: carcinogénesis,

mutageénesis, alteraciones neuroldgicas, reacciones alérgicas y efectos sobre el sistema nervioso

como la hiperactividad en nifios. (Acosan Lab, 2023)

8.10.6 Proceso de elaboracion de un condimento

Los condimentos parten desde esencias, infusiones, hojas y tallos secos que poseen propiedades
aromaticas. Ademas, para su elaboracion se utilizan bases grasas como aceites esenciales,
aldehidos y otras grasas, mono terpenos y flavonoides que enriquecen la mezcla de gustos de

los condimentos. (Bonilla, 2017)
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La deshidratacion es el procedimiento de secado donde se manifiestan los residuos, procesos
de degradacién de caracter enzimatico que suprimen la existencia de presencia de enzimas de

agua en las especies vegetales. (Bonilla, 2017)

El método de molido es el método para triturar hierbas aromaticas anteriormente deshidratadas;
esto implica disminuir a polvo el material contenido seco de las plantas y promover la emision
del sabor al llegar a ser ingerido, las tareas de esta seccidn de preparacion se llevan a cabo con

varios métodos y materiales que facilitan la adquisicion del producto final. (Bonilla, 2017)

El procedimiento de tamizado hace referencia a un método para determinar que una estructura
se separe de particulas de diferentes tamafios a través de un tamiz. En esta oportunidad, los
procesos que afectan las medidas que permiten el tamizado de las plantas molidas para alcanzar
consistencias de un estado fisico superior o inferior. La separacion de las plantas tamizadas
potencia su eficacia en las distintas recetas donde se utiliza el condimento tras su tamizado.
(Bonilla, 2017)

8.11 Analisis para condimentos en polvo

8.11.1 Analisis fisico quimico

Es la caracterizacion de los alimentos, en la determinacion de su composicion quimica, el
analisis fisico quimico permite la caracterizacion del condimento desde el punto de vista
nutricional y toxicoldgico, dentro del andlisis fisico quimico se evaltan el analisis de humedad,
cenizas, extracto etéreo; el realizar este tipo de analisis permite garantizar la calidad y seguridad
del producto. (Ventura, 2020)

8.11.2 Analisis microbioldgicos

Los analisis microbiolégicos nos permiten identificar o enumerar los microorganismos de un
producto mediante métodos bioldgicos, bioquimicos, moleculares o quimicos, los analisis
microbioldgicos para los condimentos son Aerobios Mesofilos, Mohos y Levaduras,
Coliformes totales, Escherichia coli y Salmonella; estos analisis ayudan a mantener bajo control

la contaminacion por microorganismos virus y bacterias. (Hernandez, 2020)

8.11.3 Andlisis nutricionales

Segun (Figueroa, 2019) los analisis nutricionales se obtienen de estudios antropométricos,

alimentarios, bioquimicos y clinicos esta informacion es utilizada para determinar el contenido
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de nutrientes, las calorias, proteinas, grasas saturadas y sales que tienen los condimentos cada
alimento tiene un valor energético de 100 g.

8.12 Proceso de deshidratacion

Nuestros antepasados aprendieron a secar los alimentos por ensayo y error, los primeros secados
que realizaron fueron a verduras, después de ello se desarrollé el secado industrial para que
sean resistentes a la descomposicion por microorganismos y asi alargar el tiempo de vida dtil,
por lo que es necesario reducir el contenido de agua por debajo al 5% de los alimentos; este
proceso hace referencia a la transferencia de calor desde los alrededores hacia el producto
himedo para evaporar el agua. El objetivo de la deshidratacion es aumentar la estabilidad del
producto, a nivel industrial el secado por aire caliente representa alrededor del 85% de todas las

técnicas de secado. (Paqui, 2022)

Los condimentos deshidratados, como hierbas y especies, son ampliamente utilizados para
realzar el sabor y aroma de diferentes alimentos, ya que el proceso de deshidratacion concentra
los sabores y aromas naturales; ademas, la eliminacion de agua reduce la proliferaciéon de

bacterias, lo que prolonga su tiempo de vida util. (Chavasit & Photi, 2018)

8.13 Marco conceptual

Chillangua: es una hierba aromatica, que se desarrolla en la costa ecuatoriana. Es muy utilizada
en la cocina ecuatoriana por su intenso aroma y sabor. (Fuentes, 1996)

Ajo: Es un bulbo subterraneo, compuesto por varios dientes; es utilizado en la cocina por su
aroma y sabor intenso principalmente en carnes y verduras. (Sanchez, 2023)

Antioxidante: Sustancia que ayuda a proteger las células el dafio por radicales libres, ayuda a
combatir el envejecimiento; se encuentra en muchos alimentos especialmente en frutas y

verduras. (Coronado, et al, 2015)
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ANOVA: Es un método estadistico utilizado para comparar la media de varios grupos y
determinar si existe diferencia significativa. (Dagnino, 2014)

DBCA: Método estadistico usado en el experimento para determinar aleatoriamente
tratamientos a diferentes bloques. (Dagnino, 2014)

Sal comdn: Es un compuesto formado por cloro y sodio, soluble en agua y utilizado para
sazonar y conservar alimentos. (Casado, 2025)

Sal del himalaya: Extraida de la roca natural en Pakistan, se caracteriza por su color rosado y
la presencia de minerales. (Casado, 2025)

Sal marina: Es obtenida de la evaporacion del agua del mar, es una sal menos procesada y por
ello conserva sus minerales. (Casado, 2025)

Fitoquimicas: compuestos producidos naturalmente por las plantas, se encuentran en frutas,
verduras, cereales, vegetales y legumbres estos compuestos ayudan a las plantas a protegerse
de las enfermedades. (Curtis, 2022)

Triterpenoides: Son compuestos quimicos conocidos como terpenoides de treinta carbonos se
encuentran principalmente en plantas, como el &cido oleanolico en las uvas (Terra, 2019)
Alicina: Compuesto quimico presente en la estructura del ajo por la union de la enzima aliinasa
con la aliina. (Chalar et al, 2020)

S-alil cisteina: Es un compuesto derivado del ajo usado por sus propiedades para reducir la
presion arterial. (Chalar et al, 2020)

Carminativo: Sustancia de origen vegetal que ayuda a prevenir la formacién de gases en el tubo

digestivo y que facilita su expulsién. (Murcia, 2023)

9. Metodologia

9.1 Metodologia del proyecto de investigacion

9.1.1 Tipos de investigacion béasica

9.1.2 Investigacion experimental

Se aplicé un DBCA, para determinar el mejor tratamiento en las evaluaciones sensoriales.
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9.1.3 Investigacion descriptiva

Se empled esta investigacion, con el objetivo de analizar si el condimento en polvo de
chillangua y ajo, potencia significativamente el sabor en mariscos y cumple con los parametros
establecidos con la norma NTE INEN 2532.2010.

9.1.4 Investigacion cuantitativa

Esta investigacion permitié analizar las preferencias de un grupo de 20 (catadores no
entrenados) personas en relacion al sabor, aroma, aspecto y aceptabilidad. Para ello se utilizd
un disefio DBCA que facilitd la recopilacion, el andlisis y la interpretacion de los datos

cualitativos y asi evaluar la validez en las hipdtesis planteadas.

9.2 Métodos de investigacion

9.2.1 Método deductivo

Es parte de un razonamiento general y logistico, para llegar a conclusiones especificas. Esta
técnica va de lo general a lo particular. (Newman, 2006)
Este procedimiento se utiliz6 para la busqueda y recoleccion de informacion para el desarrollo

del marco tedrico, que ayuda a comprobar las hip6tesis planteadas

9.2.2 Método experimental

Es un conjunto de técnicas que permite investigar fenémenos, adquirir nuevos conocimientos o
a su vez corregir e integrar conocimientos previos, este método permite la toma de medidas, la
experimentacién, la formulacion de pruebas y modificacion de hipdtesis. Este método se
empled en el disefio DBCA, donde el factor A representa distintos tipos de concentraciones de

chillangua y ajo y el factor B los tipos de sal (comun, himalaya y marina). (Reyqui, 2019)

9.2.3 Método descriptivo

Permite describir el estado y comportamiento de las variables de estudio, este es analizado
estadisticamente. Se empled para definir las caracteristicas del condimento, es decir, si el

producto es aceptado por el consumidor, a partir de valores numericos. (Alvan et al,, 2020)
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9.4 Técnicas de investigacion

9.4.1 Observacion

Se aplico en la seleccion de materias primas (chillangua y ajo) para generar los porcentajes de

las mismas y obtener las formulaciones adecuadas para la elaboracion del condimento.

9.4.2 Encuesta

Es una técnica de investigacion que recoge, procesa y analiza un conjunto de datos, de una
muestra estimada de la cual se obtienen los resultados. (Castro, 2019)
La encuesta se aplico al realizar el anélisis sensorial a los estudiantes para la obtencion del

mejor tratamiento.

9.4.3 Analisis de documentos

Este analisis se aplicé al hacer revisiones bibliograficas para obtener antecedentes de trabajos

previos.

9.4.4 Instrumentos de investigacion

La escala de aprobacion se aplico al realizar el analisis sensorial a los catadores, para asi obtener

los datos para determinar el mejor tratamiento.

9.4.5 Cuestionario

Es utilizado para la obtencion y registro de datos, ademas esta técnica abarca aspectos
cuantitativos y cualitativos; este contiene preguntas sobre los hechos y aspectos que le interesan
al investigador y puede ser aplicado de forma fisica o virtual, obteniendo resultados de forma
sistematica y ordenada de la variable de estudio. (Medina, 2023)

El cuestionario se aplico para la recopilacion de datos y la validacion de las hipdtesis.

9.5 Materiales y equipos

Materiales

-Mesa de trabajo

-Balanza analitica

-Envases

-Tamizador

-Utensilios diarios

-Cajas petri
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9.5.1 Ingredientes

-Tomillo
-Sal
-Pimienta

-Camarones

9.5.2 Equipos
-Deshidratador: Capacidad de 10-20 Kg/ acero inoxidable.

-Molino: Material acero inoxidable/ peso neto 103 Kg.

-Mufla: Eléctrica/Temperatura 200 °C-1200°C

-Estufa: Temperatura 200 °C-350°C/ Acero inoxidable

-Equipo extractor soxhelt: Marca PYREX/Capacidad 250ml

-Estufa de incubacion: Temperatura 5°C-60°C/Agitacion orbital de 30-250 RPM

-Camara de anaerobios: Temperatura 50°C +0,5°C/Capacidad 180 unidades

-Microscopio: Aumentos totales 40x, 100x/Revolver 4 posiciones con mecanismo de centrado
para cada objeto

-Autoclave: Modelo 25X-1/Capacidad 19L

-Espectrofotémetro: Rango 6,5-8,5/H1801

-Cromatografo (proteinas y carbohidratos): Temperatura 150-350°C/Rango de masas 1,61,050u

-Espectrometro de absorcion atémica (contenido de sodio, hierro): 800 F
9.8 Métodos y técnicas

9.8.1 Descripcidn del método para la caracterizacidn de chillangua y ajo

9.8.2 Recoleccion de la chillangua

La chillangua fue recolectada del recinto Estero Hondo, parroquia Moraspungo, del canton
Pangua de la provincia de Cotopaxi. Para la recoleccion se seleccionaron las plantas sanas, que
incluyen las raices, tallos y hojas. Posteriormente se eliminan impurezas, como tierra, residuos,
y se almacenan en bolsas tipo Ziploc. Finalmente, las muestras fueron transportadas en un
cooler a temperatura ambiente (25°C), para preservar su frescura hasta realizar el proceso de

deshidratacion.

lustracion 1: Ubicacion geografica de la recoleccién de la planta
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Fuente: (Maps, 2025)

9.8.3 Recepcion de la materia prima

En esta etapa se adquirié la chillangua y el ajo para la deshidratacién y la caracterizacion de la
materia prima.

9.8.4 Seleccion

Este proceso tiene en cuenta el aspecto fisico de la chillangua y ajo, para la chillangua se
eliminan las hojas con malformaciones y para el ajo se rechazan los bulbos con mal

formaciones.

9.8.5 Lavado y desinfeccién

En esta etapa se realizé un lavado a las materias primas (chillangua, ajo) con agua fria y acido

citrico para eliminar la presencia de impurezas.

9.8.6 Deshidratacion

En esta fase se colocd las hojas de la chillangua, el ajo previamente cortado, en las rejillas de
acero inoxidable y se lo lleva a deshidratar. Para la chillangua a 50°C por 6 horas y para el ajo
60°C por 12 horas.



32

9.8.7 Enfriamiento

Las muestras deshidratadas se proceden a enfriar a temperatura ambiente por 20 minutos.

9.8.8 Molienda y tamizado

Se realiz6 mediante la utilizacion de un molino, hasta obtener un polvo semi-fino,

posteriormente se llevan las muestras a tamizar.

9.8.9 Pesado

Se pesa cada una de las materias vegetales deshidratadas.

9.8.10 Toma de muestra para el laboratorio

Se tomaron 100 g de ajo y 200 g de chillangua para ser enviados al laboratorio para los
respectivos analisis. Las muestras fueron almacenadas en fundas ziploc a una temperatura de
25°C en un ambiente fresco.

9.9 Diagrama de flujo de la deshidratacion de las materias primas

Figura 1: Diagrama de flujo del proceso de deshidratacion de chillangua y ajo
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Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

9.10 Metodologia para la caracterizacion de la chillangua y el ajo.

<
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,
Impurezas
Hojas en mal estado
Dientes de ajo en mal estado
Agua

i g

-

Ajo: +60 °C por 12 horas
Chillangua: £50 °C por 6 horas

Bolsas Ziploc

Ensayo de Shidona: Permite determinar la presencia de flavonoides en un extracto de un

vegetal. Cuando la alicuota del extracto tiene presencia de alcohol o agua, es diluido en 1 ml de

acido clorhidrico concentrado, al cual se afiade un pedazo de cinta de magnesio metalico. Se
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deja en reposo durante 5 minutos y se afiade 1 ml de alcohol amilico; se mezclay se deja reposar
hasta que se separen las fases, el ensayo es positivo cuando la muestra se torna de color amarillo,

naranja o rojo intenso. (Calvopifia, 2024)

Ensayo de Folin: Para realizar este ensayo se debe tomar una muestra de la sustancia, se afiade
el reactivo de Folin-Ciocalteu, medir la absorbancia a 760 nm y se interpolan los valores de la
absorbancia para obtener los valores de la concentracion, si la muestra se torna de color azul

es positiva. (Pérez. et al, 2023)

Ensayo de Cromatografia liquida: Permite reconocer la alicina presente en alimentos. Para ello
se prepara un extracto, se toma un gramo de la muestra homogeneizada y se agregan 10 ml de
agua destilada, se deja en reposo durante 10 min; posterior a ello se toma 5 ml de la muestra y
se centrifuga a 14000 RPM por 5 min, se toma 1 ml del sobrenadante y se mezcla con 1ml de
metanol y finalmente se inyecta al cromatdgrafo. (Mujica, et al, 2013)

9.11 Descripcion del proceso de elaboracion del condimento

9.11.1 Recepcidn de materias primas e insumos

Recepcidén de las materias primas chillangua y ajos deshidratados, molidas y tamizadas a su

vez, insumos tomillo, pimienta y los tipos de sal para la formulacion del condimento.

9.11.2 Pesado

Pesar la chillangua y ajo segun los porcentajes establecidos en el disefio experimental.

9.11.3 Mezclado

Integrar y mezclar los ingredientes durante tres minutos para que el condimento quede
homogéneo.
9.11.4 Empacado

Empacar en un area previamente desinfectada a temperatura ambiente, en empaques de

plasticos las distintas formulaciones.

9.11.5 Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, seco y oscuro lejos del calor y la luz directa; en recipientes

herméticos con tapas ajustadas.



9.12 Diagrama de flujo de las formulaciones

Figura 2: Diagrama de flujo de las formulaciones

35
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Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

9.13 Analisis sensorial

Para realizar el analisis sensorial, se selecciond una muestra representativa de cada tratamiento;
cada muestra se aplicé a camarones que fueron apanados; Los ingredientes utilizados en los 9

tratamientos incluyeron chillangua, ajo en distintas proporciones, sal comun, sal del himalaya
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y sal marina ademas de tomillo y pimienta. Las muestras fueron evaluadas en una escala

estructurada, considerando los atributos de sabor, aroma, aspecto y aceptabilidad.

La tabla 11 muestra la escala estructurada (Likert) con la que fue evaluada cada atributo.

Tabla 11: Escala para el anlisis sensorial.

Atributo Escala
Sabor 1 insipido — 5 extremadamente fuerte
Aroma 1 sin aroma — 5 muy intenso
Aspecto 1 muy poco apetitoso — 5 muy

atractivo

Aceptabilidad

1 muy desagradable — 5 muy
agradable

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)
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Tabla 12: Formulaciones con todos los ingredientes.

Tratamientos

t

t2 ts ta ts te t; ts to

al*bl (40% al*b2  (40% al*h3  (40% a2*bl(50%  a2*b2(50%  a2*h3(50%  a3*bl(30%  a3*b2(30%  a3*h3 (30%
. chillanguay 60%  chillanguay  chillanguay  de chillanguay de chillanguay de chillanguay de chillanguay de chillanguay de chillangua
Ing redientes ajo) 60% ajo) 60% ajo) 50% de ajo) 50% de ajo) 50% de ajo) 70% de ajo) 70% de ajo) y 70% de ajo)
Chillangua 8¢ 8¢ 8¢ 10 g 10¢ 10 g 69 60 69
Ajo 12 g 12 g 129 109 109 109 149 14 ¢ 149
Tomillo 169 169 169 169 1649 169 1649 169 1649
Pimienta 169 169 169 169 1649 169 1649 169 1649
Sal Comdn 2,49 2,49 . . 2,40
Sal del
Himalaya 249 : : 2449 : : 249
Sal Marina . 2,49 . . 2,49 . . 2,40
TOTAL 25,64 25,69 25,69 25,69 25,69 25,60 25,69 25,60 25,60

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)
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9.15. Metodologia para analisis fisico quimicos del condimento del mejor tratamiento

Procedimiento para la determinacion de humedad

Se emple6 el método 925.10 de la AOAC (2023), para ello se realiza el siguiente procedimiento:
Pesar 10g de la muestra en una caja petri.

Introducir al horno durante 3 horas a 105°C.

Formula para el porcentaje de humedad seca

Mh—MSx100

0 —
YoHumedad seca = Ecuacion 1

Donde:
Mh: Muestra hUmeda Ms:

Muestra seca.

Procedimiento para la determinacién de cenizas

Para la determinacion de cenizas se empleé el método gravimétrico (AOAC, 923.03), que
consiste en la incineracion de la muestra en un horno mufla a 525°C, obteniendo los residuos de
la materia organica, a continuacion, se detalla el siguiente procedimiento.

Pesar 5g de la muestra en un crisol de porcelana.

Colocar la muestra en una placa calefactora para la combustién de la materia organica.

Una vez incinerada la muestra, colocar a la mufla hasta obtener la ceniza.

El porcentaje de cenizas se calcula aplicando la siguiente ecuacion.

P2—Po
P1-Po™ 100 Ecuacion 2

Cenizas% =
Donde
Po: Peso crisol vacio.

P1: Peso crisol con la muestra y el paso del crisol vacio.

P2: Peso de crisol con la ceniza.
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Procedimiento para la determinacion del extracto etéreo

Este andlisis se aplica para la extraccion de lipidos y grasas de una muestra con solventes. Pesar
10g de la muestra y se coloca en papel filtro amarrado para introducir en el equipo de Soxhlet.
Agregar éter en el condensador y se pone a funcionar el equipo.

Pesar el baldn con el aceite extraido de la muestra. (Bolafios & Santandilla, 2013)

9.16 Metodologia para el andlisis microbiol6gico del condimento

Procedimiento para la determinacién de aerobios mesofilos

Se emple6 el método de AOAC, 990.12, para la determinacion de la presencia de Aerobios
Mesofilos.

Colocar 1 cm3 de la muestra en una caja petri y verter 20 cm3 de Agar para el recuento en placa.
Mezclar suavemente el indculo 5 veces en sentido horario y 5 veces en sentido anti horario.

Reposar las placas para que se solidifique el Agar e incubarlas a 30°C durante 48-75 horas.

Procedimiento para la determinacion de mohos y levaduras

Se empled el método AOAC, 975.55, cuantificacion de la presencia de mohos y levaduras en
una muestra.

Tomar una muestra representativa y homogeneizar.

Inocular una alicuota de la muestra en cajas petri con el medio de cultivo (agar dicloran rosa de
bengala o agar patata dextrosa).

Incubar las placas a temperatura de 25 a 30°C, durante dos o tres dias.

Calcular el numero de unidades formadoras de colonias. (Calvopifia, 2024)

Procedimiento para la determinacién de coliformes

Se aplicé el método AOAC, 991.14, para la determinacion de coliformes.
Colocar 1 cm3 en placas de petri.

Vertir 20 cm3 de Crystal Violet Red Netrobil, endurecido a 45°C.
Mezclar la placa cinco veces en sentido de las agujas del reloj.

Dejar reposar las placas hasta que se solidifique.

Procedimiento para la determinacion de escherichia coli
Se aplicé la metodologia NTE INEN 1529-13, para la cuantificacion de Escherichia Coli.
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Agregar 1 ml de la muestra diluida en la placa

Aplicar presién con el difusor en la pelicula superior, extender la muestra a 20 cm3.

Procedimiento para la determinacion de salmonella

Para la determinacion de la presencia de Salmonella se utilizd la metodologia de NTE INEN
1529-15.

Se realiza un pre enriquecimiento no selectivo, como el agua peptonada, se incuba a 37°C
durante 18 a 24 horas.

Se agrega 1ml de la muestra y se incuba a 42°C durante 24 horas.

9.16 Metodologia para analisis nutricionales del condimento

Procedimiento para la determinacién de proteina

Se empled el método AOAC/Kjeldahl/AOAC 2001.11, para determinar el porcentaje de
proteina se aplica el siguiente procedimiento:

Pesar 0,49 de la muestra, colocar en un baldn de digestion y afiadir 5ng de catalizador y 2¢m3
de acido sulfurico.

Colocar los balones en el digestor a 500°C.

Retirar los balones del digestor y enfriar.

Procedimiento para la determinacion de hierro

Se emple6 el método AOAC/Espectrofometria/AOAC 965.09, para determinar el porcentaje de
hierro se aplica el siguiente procedimiento:

Pesar 59 de la muestra, calcinar la muestra hasta obtener cenizas.

Disolver las cenizas en un matraz aforado y agregar acido clorhidrico, peroxido de hidrogeno y
tiocianato de potasio.

Completar con agua destilada y medir la absorbancia de la solucion.
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Procedimiento para la determinacién de sodio

Se empled el método AOAC/Espectrofotometria/AOAC 969.23 para determinar el porcentaje
de hierro se aplica el siguiente procedimiento:

Para la determinacion del sodio se debe incinerar la muestra a 500°C, disolver las cenizas y

determinar el contenido de sodio por espectrofotometria. (Montero & Benavides, 2020)

10. Hipotesis

10.1 Hipotesis nula

El porcentaje de chillangua y ajo, y los tipos de sal no influyen significativamente en las

caracteristicas sensoriales del condimento elaborado con estos ingredientes.

10.2 Hipotesis alterna

El porcentaje de chillangua y ajo, y los tipos de sal influyen significativamente en las

caracteristicas sensoriales del condimento elaborado con estos ingredientes.

10.3 Validacion de la hipotesis

En la investigacion se aplico un disefio experimental DBCA, el cual se realiz en el paquete
estadistico Infostat y Minitab, en el que se determiné el p-valor con un 95% de confiabilidad,
teniendo en cuenta que si es menor que 0,05 se acepta la hipdtesis alternativa y se rechaza la
hipétesis nula, para determinar la significancia entre los distintos tratamientos se aplica la
prueba de Tukey, dando como resultado que el condimento en polvo a base de chillangua y ajo,
y los tipos de sal, si mejoran significativamente las caracteristicas sensoriales de los camarones,

en relacion con el testigo.

11. Disefio experimental

Para el disefio experimental de la investigacion se empled dos factores de estudio factor A,
porcentaje de chillangua y ajo y factor B distintos tipos de sal (comun, himalaya y marina),
ademas de un testigo con pimienta y ajo; obteniendo un disefio de bloques completamente al

azar.
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11.1 Operacionalizacion de variables

En la tabla 13 se presentan las variables, dependientes e independientes con sus indicadores,

sobre el condimento en polvo.

Tabla 13: Tipos de variables.

Variables
Variables independientes Variables dependientes
Fuente vegetal Tipos de sal . o
(Factor A) (Factor B) Caracteristicas organolépticas
Chillangua Comun Sabor
Ajo Himalaya Aroma
Marina Aspecto

Aceptabilidad

Andlisis al mejor tratamiento

Humedad,
Fisicos Cenizas
quimicos Extracto Etéreo
Aerobios
Mesofilos
Coliformes
E.coli
Salmonell
Microbioldgicos Mohos y levaduras
Proteina
Carbohidratos
Fosforo
Hierro
Nutricionales Sodio

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

11.2 Factores de estudio

Los tratamientos reflejan la combinacion de los dos factores de estudio; porcentaje de chillangua
y ajo y los tipos de sal (comun, himalaya y marina), que da como resultado nueve tratamientos

y un testigo. A continuacidn, se presenta en la tabla 14.
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Tabla 14: Factores de estudio y sus niveles.
Factor Variables Niveles

Chillangua a; 40% chillangua - 60% ajo

A
Ajo a, al 50% chillangua - 50% ajo
as al 30% chillangua - 70% ajo
B  Tipos de b, sal comun sal b, sal del
himalaya b; sal marina

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

11.3 Formulacién de tratamientos para la elaboracién del condimento

La tabla 15 muestra las formulaciones para el condimento con las distintas concentraciones de

ajo, chillangua y los tipos de sal.



Tabla 15: Formulacién de los factores del condimento

No

Tratamientos

Descripcion

t

t2

ts

ts

ts

t7

ts

to

albl

a1b2

a1b3

azb 1

axbz

axbs

a3b1

asbz

asbs

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 8
g chillangua + 12 g de ajo; con 2,4 g sal de mesa
+ 1,6 de pimienta y 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 8
g chillangua+ 12 g de ajo; con 2,4 g sal del
himalaya + 1,6 de pimientay 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 8
g chillangua+ 12 g de ajo; con 2,4 g sal marina
+ 1,6 de pimienta y 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 10
g chillangua + 10 g de ajo; con 2,4 sal de mesa
+ 1,6 de pimienta y 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 10
g chillangua + 10 g de ajo; con 2,4 sal del
himalaya + 1,6 de pimientay 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 10
g chillangua + 10 g de ajo; con 2,4 sal marina +
1,6 de pimienta y 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 6
g chillangua + 14 g de ajo; con 2,4 g sal de mesa
+ 1, 6 de pimientay 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 6
g chillangua + 14 g de ajo; con 2,4 g sal del
himalaya + 1, 6 de pimienta y 1,6 de tomillo.

Para obtener 25 g del condimento se mezcla 6
g chillangua + 14 g de ajo; con 2,4 g sal marina
+ 1, 6 de pimientay 1,6 de tomillo.

Tes

Testigo

12,5 g de pimienta + 12,5 g de sal de mesa

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

46
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11.4 Anélisis y discusion resultados

11.4.1 Caracterizacion de la materia prima (chillangua y ajo)

La caracterizacion de la materia prima, contribuye a identificar y conocer la cantidad de los
componentes existentes en la chillangua (polifenoles y flavonoides) y en el ajo (alicina). Los

resultados obtenidos se presentan en la tabla 16.

Tabla 16: Resultados de la caracterizacion de la chillangua y ajo en polvo.

Caracterizacion de la chillangua
Parametro __Unidad _ Resultado
Humedad % 9,50 mg Ac.
Polifenoles 21,84
Galico/g

mg
Flavonoides Catequina/ 10,03 g

Caracterizacion del ajo Ajo
(Alicina) % 2,01

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

La Normativa INEN 2532: 2010 sobre las especies y condimentos establece que el nivel
méaximo de humedad permitido para el cilantro tradicional es de 10%. Los resultados obtenidos
reportan que la chillangua tiene el 9,50% se encuentra dentro de la normativa con un nivel de
humedad bajo por lo tanto demuestra estabilidad de producto y puede ser utilizada para la

preparacion de alimentos. (Estévez, 2011)

El contenido de polifenoles totales obtenidos en la chillangua deshidratada es de 21,84 mg/g.
Segun (Ortega, 2023), el contenido de polifenoles en la chillangua liofilizada es
significativamente mayor, con 61,21 mg/g. El notable descenso en el contenido de polifenoles
en la muestra deshidratada se atribuye al proceso de deshidratacion, que implica la exposicion
prolongada de los alimentos a temperaturas elevadas, provocando asi la degradacion de los
compuestos como los polifenoles. Por lo contrario, la liofilizacion emplea temperaturas bajas y
condiciones de vacio por sublimacién, minimizando la pérdida de estos compuestos bioactivos.

Ademas, los polifenoles contribuyen a la capacidad antioxidante de los alimentos y, junto con
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los flavonoides, influyen en el sabor. La pérdida de estos implica una menor proteccion contra
la oxidacion. (Ramirez et al, 2019)

Los resultados de la caracterizacion de la chillangua deshidratada y pulverizada muestran un
contenido de flavonoides de 10,03 mg/. Segun (Ortega, 2023), el contenido de flavonoides en
la planta de chillangua es de 0,02 mg/g.El alto contenido de flavonoides en la muestra
deshidratada se atribuye al método de secado, ya que, durante la deshidratacion, la exposicién
al calor provoca la concentracion de solidos, aumentado la cantidad aparente de estos
compuestos. En contraste, la liofilizacion es un proceso en el que no hay concentracion térmica

lo que preserva los niveles originales de flavonoides. (Williamson, 2022)

Cabe destacar, que los flavonoides son compuestos vegetales que tienen multiples beneficios,
conocidos por mejorar el sabor en los alimentos y prolongar el tiempo de vida util. Un alto

contenido de flavonoides contribuye a evitar la oxidacion. (Ortega , 2024)

Los resultados revelan que el ajo en polvo contiene un 2,01% de alicina en 100 gramos de
muestra, compuesto responsable del sabor y el olor caracteristico del ajo.Segun (Lawson &
Hunsaker, 2018), el contenido de alicina en el ajo fresco oscila entre 0,5 y 1 mg/g. El valor
obtenido en el ajo en polvo es alto y las variaciones del porcentaje se deben a factores como la
variedad de ajo, las condiciones de almacenamiento, al método de procesamiento y el origen
del ajo. Es importante destacar que la alicina se produce al romperse la estructura celular del
bulbo, ya que la aliina presente en el ajo se convierte en alicina mediante esta reaccion. Esto
quiere decir que su manipulacién también afecta en la concentracion del compuesto.

En este sentido, el contenido de alicina elevado aporta el sabor y olor caracteristico del ajo,
ademas de su actividad microbiana, antiinflamatoria y cardioprotector. (Patril et al, 2014)

11.5. Analisis de resultados de la evaluacién sensorial del condimento natural

11.5.1. Sabor

El sabor es un atributo importante en los condimentos, ya que contribuye a intensificar, realzar
y mejorar el perfil sensorial de los alimentos. Ademas, constituye un componente clave para la
aceptabilidad culinaria y la satisfaccion del consumidor (Segura, 2025). En la tabla 17 se

muestra el analisis de varianza (ANOVA) del atributo sabor.
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Tabla 17: Analisis de varianza para el atributo sabor

i‘;‘i:‘;ﬁf: GL sC CM  ValorF  p-Valor
Tratamientos 9 62,48 6,9422 28,87 <0,0001*
Catadores 19 5,98 0,3147 1,31 <0,0001*
Error 171 41,12 0,2405
Total 199 109,58
Cv 11,42

SC: suma de cuadrados; gl: grados de libertad; CM: cuadrados medios; F: calculado; P-valor: probabilidad

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

El andlisis estadistico ANOVA es empleado en los analisis sensoriales para determinar si existe
diferencia significativa entre diferentes muestras en atributos como: sabor, aroma, aspecto y
aceptabilidad. Permitiendo comparar las calificaciones de los catadores para cada tratamiento y

si existen variaciones. (Stone, 2004)

Los datos obtenidos indican que los tratamientos tienen un efecto significativo (pvalor<0,0001),
inferior a p-valor 0,05 en la percepcion del sabor del condimento, esto significa que existe
diferencias significativas entre tratamientos, por lo que se rechaza la hipétesis nula y se acepta
la hipdtesis alterna. En el estudio de (Pabon, 2021) quien realiza una investigacion sobre un
cubo sazonador a base de chillangua, con tres tratamientos para 30 catadores mediante una
escala hedonica Likert del 1 al 5, se observa una concordancia en cuanto a la variabilidad de la
percepcion.; los catadores calificaron al cubo sazonador de chillangua con un sabor considerado
bueno, de acuerdo a los resultados obtenidos para el condimento en polvo los catadores tienen
una percepcion del testigo con un sabor moderado mientras que los otros tratamientos

presentaron un sabor fuerte.

Es decir, la existencia de diferencias significativas en la percepcion del sabor indica que el tipo

y la concentracion de los ingredientes modifican la aceptacion sensorial del condimento.
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11.5.2 Pruebas Tabla 18: Prueba de Tukey sabor de Tukey para
sabor ¥ . ’ .,
to : 20 4,36 A
Lcontrol 20
ts 20 345 B
ts 20 ,
tg 20 3,25
t3 20 3,20 345 B
t 20 2,65
ts 20 2,50 3,358 B
te 20 2,50 5
t) 20 2,45 c
(Pérez & Quevedo, 2025) c
C
C Fuente:

La prueba de Tukey es empleada en los andlisis sensoriales para identificar las diferencias
significativas entre cada tratamiento, permitiendo comprar todas las medias para saber que

tratamiento se distingue. (Stone, 2004)

La tabla 18 presenta los resultados de la prueba de Tukey para la variable sabor con respecto a
los tratamientos, comparandolos con el testigo, el cual obtuvo que un promedio de 3,45 y fue
clasificado en el grupo B. En contraste, el tratamiento to (30% de chillangua, 70% de ajo y sal
marina) alcanzé una media de 4,30, agrupandose en el grupo A, con un valor significativamente
superior al testigo, esto indica que el tratamiento to es significativamente mas agradable. La
escala utilizada va desde 1 que indica un sabor insipido hasta 5 extra fuerte. Los evaluadores
consideran que el tratamiento ts es el mas agradable con un sabor fuerte. Los tratamientos ts, ts,
ts, t3, 11, t4, t6, t2, que pertenecen a las agrupaciones B y C, mostraron valores inferiores al testigo
y al ts, indicando sabores débiles a moderados en una escala sensorial. En particular
tratamientos ts (50% de chillangua, 50% de ajo y sal marina) y t, (40% de chillangua, 60% de
ajo y sal del himalaya), con valores de 2,50 y 2,45 respectivamente, fueron menos agradables

por los evaluados ubicandose en la agrupacion C.

11.5.3 Analisis de varianza para el atributo aroma
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Este atributo es fundamental, ya que contribuye a elevar el sabor y la experiencia sensorial al
consumir alimentos, ademas de estimular el apetito (Rodriguez, 2008).La tabla 19 muestra el
analisis de varianza del aroma que es un parametro importante ya que ayuda a determinar la

percepcion del sabor y aceptabilidad en un alimento.

Tabla 19: Analisis de varianza aroma
Fuente de

. GL SC CM Valor F p-Valor
varianza
Tratamientos 9 29,5 3,2778 15,79 <0,0001*
Catadores 19 9 0,4737 2,28 <0,0001*
Error 171 35,5 0,2076
Total 199 74
CcVv 12,61

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

Los resultados del ANOVA indican que existen diferencias significativas entre los tratamientos
evaluados en cuanto al aroma, con un (p-valor: <0,0001). Asi mismo, se observaron diferencias
significativas entre las evaluaciones de los catadores, p-valor 0,0001, ambos inferiores a p-valor
0,05. Estos datos evidencian que el porcentaje de las concentraciones de chillangua y ajo
influyen de forma significativa en el aroma y en los atributos sensoriales de los mariscos,

demostrando que los tratamientos son diferentes.

En la investigacion realizada por (Serrano, 2023) , quien evalué un condimento en polvo a base
de semillas de calabaza (cucurbita maxima) y jengibre (zingiber officinale) a través de tres
tratamientos, se observa una concordancia ya que la formulacion dos obtuvo un mayor
promedio en el analisis sensorial del aroma, mostrando un aroma agradable, en contraste con la
presente investigacion los catadores percibieron un aroma moderado en el testigo y un aroma

fuerte en las otras formulaciones.
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11.5.4 Prueba de Tabla 20: Prueba de Tukey aroma Tukey para
aroma + . redti .
to : 20 4,35 A
t 20
Leontrol 20 3.60 B
tg 20 '
ty 20
‘. 20 350 B
ts 20
s 20 3,25 340 B
t 20 3,15 335 B
t) 20 2,75 ’
Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)
33 B
3,30 B
B
C
C

El tratamiento Ty presentd una media de 4,35, uno de los valores mas altos en la evaluacion
sensorial del aroma, mientras que el testigo o tratamiento de control registro una media de 3,50.
Por lo tanto, al considerar que los valores superan al tratamiento de control, se concluye que el
tratamiento 9 es el mejor tratamiento en relacion al tratamiento de control. Este atributo fue
evaluado en una escala donde 1 indica ausencia de aroma y 5 un aroma muy intenso. Los
catadores consideran que el tratamiento T es el mas agradable con un aroma fuerte y agradable,
confirmando asi la decision de elegir el tratamiento T'9 como el mejor tratamiento aceptado por

los evaluadores.

11.5.5 Analisis de varianza para el atributo aspecto

El aspecto confiere a los condimentos las caracteristicas visuales y fisicas, siendo esencial ya
que condiciona la percepcion de frescura en los alimentos (Salazar & Viveros, 2017). La tabla

21 muestra el analisis de varianza del para el atributo aspecto

Tabla 21: Analisis de varianza de aspecto
Fuente de
varianza

GL SC CM Valor F p-Valor
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Tratamientos 9 57,505 6,3894 25,89 <0,0001*
Catadores 19 5,655 0,2976 1,21 <0,0001*
Error 171 42,195 0,2468
Total 199 105,355
CVv 12,24

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

El andlisis de varianza aplicado al atributo aspecto mostré diferencias significativas entre los
tratamientos con un valor p=0,0001, lo que indica que el condimento en polvo influye
significativamente en el aspecto y los atributos sensoriales en los camarones evaluados. Esto

indica que los distintos tratamientos modifican perceptiblemente la apariencia del producto.

En la investigacion de (Alcivar, 2023) quien realiza un cubo sazonador a base de chillangua
(eryngium foetidum) y ajo (allium sativum) para uso alimentario, con cuatro tratamientos, en
donde al realizar el anélisis sensorial de este producto, se observa una diferencia importante ya
que aspecto no presentd diferencias significativas entre los tratamientos. En especial,
tratamiento con codificacion 83 (chillangua seca y pastosa) obtuvo un coeficiente de variacion
al 30%, indicando que existe homogeneidad en los datos. En contraste, en la presente
investigacion, con nueve tratamientos si se encontraron diferencias significativas en este

atributo, lo que indica que el estado de los ingredientes influye en la percepcion de los catadores.

11.5.6 Prueba de Tukey para aspecto

Tabla 22: Prueba de Tukey aspecto

Tratamientos N Media  Agrupacién

tg 20 4,30 A
to 20 4,30 A
ts 20 3,40 B

Lcontrol 20 3,35 B
t3 20 3,30 B
ts 20 3,25 B
t 20 3,20 B
te 20 3,20 B
t, 20 3,20 B
ts 20 2,35

(Pérez & Quevedo, 2025)
C Fuente:
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Los resultados de la prueba de Tukey en la evaluacion sensorial para el condimento en polvo a
base de chillangua y ajo en el que se evalla el aspecto con una escala de 1 muy poco apetitoso
a 5 muy atractivo, revelaron que los tratamientos ts y to obtuvieron la puntuacion mas alta con
una media de 4,30. Esto indica que estos tratamientos son los mas agradables para los catadores
y se agrupan en la categoria A. Por otro lado, el tratamiento de control, con una media de estos
3,35, se ubico en la agrupacion B, al igual que los tratamientos ts, ts, ts, t1, te, to. EI tratamiento
t, fue clasificado en la agrupacion C, fue considerado el menos agradable para los evaluadores,
mostrando una puntuacién baja en la escala de la evaluacion sensorial. Por lo tanto, el

tratamiento ts es el mejor en cuanto al atributo aspecto.

11.5.7 Analisis de varianza para el atributo aceptabilidad

La aceptabilidad sensorial en un condimento corresponde al grado en que es preferido un
condimento por los consumidores, basado en la evaluacién de atributos como: el aroma, sabor,
textura y apariencia especialmente en la percepcion culinaria. (Salazar & Viveros, 2017). En la

tabla 23 se muestra el analisis de varianza de la aceptabilidad

Tabla 23: Analisis de varianza aceptabilidad

l?/l;er?;ﬁ;: GL SC CM Valor F p-Valor
Tratamientos 9 25,945 2,8828 11,06 <0,0001*
Catadores 19 3,495 0,1839 0,71 <0,0001*
Error 171 44 555 0,2606
Total 199 73,995
CVv 12,48

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

La tabla del andlisis de varianza para la aceptabilidad muestra que tanto los tratamientos como
los catadores tienen un efecto significativo, con valores menores a 0,0001, esto quiere decir que
existen diferencias en las distintas formulaciones, asi como en la percepcion individual de los

catadores, lo que influye directamente en la aceptabilidad del condimento.
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El valor F: 11,06 para los tratamientos indica que existe diferencias significativas en la variable
de aceptabilidad, esto quiere decir que las distintas concentraciones de chillangua y ajo tienen

diferentes percepciones en cuanto a la aceptabilidad.

En el estudio de (Causapud, 2025) titulado desarrollo de cuatro condimentos en base a sal para
carnes, rojas, blancas, rosadas, pescados y mariscos. En su investigacion el uso de sales mejoré
significativamente la percepcion de las carnes, alcanzando una alta aceptacion por parte de los
consumidores. Lo que afirma que la formulacion de condimentos naturales, pueden potenciar

la calidad sensorial y aceptacion del consumidor.

Los resultados obtenidos del analisis estadistico ANOVA confirma la hipétesis alternativa,
corroborando que el condimento natural en polvo a base de chillangua y ajo influye
significativamente en las caracteristicas sensoriales y, por ende, en la aceptabilidad del

producto.

Tabla 24: Prueba de Tukey aceptabilidad

11.5.8 Prueba de Tukey para
aceptabilidad ~_Tratamientos N Media _ Agrupacion
ts _ 20 4,50 A
t3 20 to 20
ts 20 440 A
t 20 3,60
tg 20 3,60 3,70 B
t; 20 3,55
t; 20 3,50 365 B
te 20 3,50 B
teantral 20 345 B
(Pérez & Quevedo, 2025) B
B
B
B Fuente:

La tabla detalla los resultados de la prueba de Tukey para la variable de evaluacion sensorial de
la aceptabilidad con respecto a los diferentes tratamientos.Los tratamientos t, (50% de
chillangua, 50% de ajo y sal de mesa) y ts (30% de chillangua, 70% de ajo y sal marina)

destacaron por sus medias altas, 4,50 y 4,40 respectivamente, ubicandose ambos en la
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agrupacion A. En contraste, los tratamientos ts, ts, t2, ts, t1, t7, te, s€ clasificaron en la agrupacion
B, con valores intermedios indicando que mantienen una aceptabilidad ni agradable ni
desagradable. El testigo presenta una media de 3,45, también en la agrupacion B, pero con el
valor més bajo en este grupo de es decir una aceptabilidad desagradable. Este estudio confirma

la decision de elegir el tratamiento 9 como el mejor tratamiento aceptado por los evaluadores.

En resumen, el tratamiento 9 es el mejor tratamiento en cuanto al sabor, aroma, aspecto y
aceptabilidad evaluado por los catadores, este tratamiento mantiene una calidad sensorial
aceptable.

11.6 Andlisis del mejor tratamiento

11.6.1 Analisis fisico quimico

En la tabla 25 se evidencia los analisis fisico quimicos realizados al mejor tratamiento.

Tabla 25: Resultados de los analisis fisico quimicos
Resultado Resultado

Parametro Unidad (PS) (PS)
Humedad total % 7,65 7,54
Cenizas % 18,29 18,78
Grasa % 1,29 1,17

PS: peso seco

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

Los resultados de los anélisis fisico quimicos de acuerdo a los requisitos establecidos por la
norma NTE INEN 2532:2010 para condimentos y especias del mejor tratamiento del

condimento en polvo a base de chillangua y ajo.

El contenido de humedad (7,65%) esta relacionado con la normativa NTE INEN 2532:2010,
gue establece un maximo de (11,25%) para los ingredientes del condimento cilantro, ajo,
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pimienta negra y tomillo. El valor obtenido se encuentra bajo el rango establecido, lo que es

favorable para la estabilidad y la vida util del producto.

El resultado de cenizas (18,29) alcanzado esta relacionado con la cantidad de minerales
presentes en el condimento; segln la normativa NTE INEN 2532: 2010 el contenido de cenizas
para los diferentes ingredientes del condimento es de 8,25%; este valor es mayor en el
condimento analizado esto debido a la adicion de sal marina que en su contenido tiene minerales
como: calcio, potasio, magnesio, hierro, zinc, yodo y azufre, aumentando la concentracion

mineral. (Causapud, 2025)

De acuerdo a (Siguas, 2014) el contenido alto de cenizas se debe a la presencia de minerales en
el producto, en este caso la presencia de la sal marina que aumentar el contenido de cenizas, a
diferencia de la sal refinada esta contiene mayor cantidad de minerales y compuestos
inorganicos; el proceso de extraccion de la sal marina puede dar como resultado el alto
contenido de cenizas ya que la sal es obtenida por evaporacion y no es purificada, a diferencia

de la sal refinada.

El contenido de grasa obtenido de 1,29% es bajo, pero de acuerdo a la norma NTE INEN
2532:2010 se encuentra dentro del rango establecido, segun (Rivera, 2008) los condimentos
bajos en grasa ayudan a la salud del consumidor ya que reduce la ingesta de grasas saturadas lo
que ayuda a reducir el riesgo de las enfermedades cardiacas, ademas los condimentos con bajo

contenido de grasa aportan con alto contenido de antioxidant
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En la tabla 26 se muestran los resultados obtenidos del analisis microbioldgico del condimento

en polvo después de una semana de elaboracion.

Tabla 26: Resultado andlisis microbioldgicos

Pardmetro  Unidad Resultado Resultado VLP*
Aerobios
Mohos y
levaduras UFC/g  Ausencia  Ausencia  <10000
E. coli NMP/g  Ausencia  Ausencia <10
E. coli UFC/g  Ausencia  Ausencia <10
Salmonella en25g  Ausencia  Ausencia  Ausencia

VLP: particulas similares a virus

Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

La tabla muestra los resultados microbiologicos para el condimento en polvo, para los aerobios

mesofilos (38 < 10°) el valor obtenido muestra un valor bajo el limite ya que de acuerdo a la

norma NTE INEN 2532:2010 el valor maximo es de 1,000000, esto indica que el condimento

tiene un buen control microbiolégico y es seguro para el consumidor.

El resultado para coliformes (21 <10°) se encuentra por debajo del limite establecido por la

norma NTE INEN 2532:2010, lo que indica que el producto fue manipulado y elaborado con

las condiciones higiénicas correctas.
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Existe ausencia de E. coli, Salmonella y Mohos y Levaduras, lo que garantiza el cumplimiento
de los estandares establecidos por la normativa ecuatoriana, ademas de asegurar un producto de

calidad e inocuo para el consumidor.

En la investigacion de (Guerrero, 2024) titulado elaboracion y control de calidad de un
condimento a base de ajo (Allium sativum) y orégano (Origanum vulgare) para carnes y
mariscos, en el que se desarrollaron tres formulaciones en las cuales la formulacién tres no tiene
presencia de mohos, levaduras, coliformes, aerobios mesofilos, E. coli y salmonella, esto debido
a la cantidad presente en esta formulacion (4% de ajo y 25 de orégano), demostrando asi que la
presencia de ajo inhibe el crecimiento microbiano, la ausencia de microorganismos en ambos
condimentos refleja que son aptos para el consumo humano, ademas de ser capaces de realzar
el sabor en alimentos como carnes y mariscos, sin comprometer la inocuidad y la salud del

consumidor, contribuyendo asi a la estabilidad microbioldgica y al tiempo de vida dtil.

En resumen, los resultados microbioldgicos afirman que el condimento en polvo es

microbiol6gicamente seguro, inocuo y de alta calidad para el consumidor.
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11.6.3 Andlisis nutricional

En la tabla 27 se observan los resultados del analisis nutricional para el mejor tratamiento.

Tabla 27: Resultado anélisis nutricional

Resultado Resultado
Parametro Unidad

(PS) (PS)
Proteina % 9,47 9,32
Materia seca % 92,35 92,46
Carbohidratos % 43,32 4417
Fosforo mg 72,00 77,00
Hierro mg 5,11 5,70
Sodio mg 189,00 195,00

PS: peso seco
Fuente: (Pérez & Quevedo, 2025)

La tabla muestra un contenido de proteinas, materia seca, carbohidratos, fosforo, hierro y sodio.
El contenido de proteina (9,47%) es un alto en relacion al promedio (9%) para de cada
ingrediente, la proteina ayuda a la absorcion de nutrientes; cabe destacar que la normativa NTE
INEN 2532:2010 no establece valores minimos o maximos para la cantidad de proteinas ya que

estas varian de acuerdo al condimento.

El contenido de materia seca es alto (92,35%) favoreciendo a la estabilidad y el tiempo de vida
atil. El contenido de carbohidratos (43,32%) es un valor bajo en relacion al chile en polvo

(54,66%) (Fatsecret, 2025), esto debido a que las especias deshidratadas no poseen grandes
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cantidades de almidones o azucares. (Ceballos, 2022); cabe destacar que la norma NTE INEN
2532:2010 no establece un contenido minimo o maximo de carbohidratos, este aporta sabor y
valor energético al condimento.

El contenido de fosforo (72 mg) comparado con el trabajo de (Ceballos, 2022) el cilantro
contiene un bajo contenido de fosforo aproximadamente entre 48 y 58 mg, por ende el contenido
de fésforo se encuentra dentro del rango esperado en el condimento, ya que es una mezcla de
chillangua, ajo, tomillo, pimienta y sal marina.el fésforo es un mineral que ayuda a la salud
Osea, es importante mencionar que no existe un valor de acuerdo a la norma NTE INEN
2532:2010.

El valor obtenido para el hierro (5,11mg) es un buen nivel para el condimento. Segun (Ramirez,
Castro, & Martinez, 2016), el ajo contiene una cantidad de hierro de 1,7 mg; el autor (Ceballos,
2022) menciona que el cilantro contiene cantidades moderadas de hierro aproximadamente de
0,8 mg por lo que el porcentaje de hierro en el condimento es un valor intermedio, este contenido

ayuda en la produccion de hemoglobina por lo que previene la anemia.

El contenido de sodio (189 mg), es un valor bajo en relacion a los condimentos que se
encuentran en el mercado ya que estos presentan un contenido de 630 mg, teniendo en cuenta
que el alto contenido de sodio puede afectar en la retencion de liquidos, ademas del incremento
de la presion arterial. Cabe destacar que la norma NTE INEN 2532:2012 no tiene estimado un

rango para el contenido de sodio en condimentos.

Hay que tener en cuenta que los condimentos naturales al ser menos procesados Y sin aditivos,
son mas saludables para el consumidor ya que ofrecen beneficios como las propiedades
antioxidantes y antimicrobianas por la presencia de sus ingredientes naturales, ademas, de evitar
el consumo alto de sal y azucares artificiales, a diferencia de muchos condimentos tradicionales
que contienen alto contenido de sodio, conservantes, potenciadores de sabor y colorantes que

afectan a la salud. (Novo Nordisk Esparia, 2020)

12. Impactos del proyecto

12.1. Técnicos

Dentro de los impactos técnicos, destaca la elaboracion de un condimento natural, conservando

asi las propiedades naturales de la chillangua y el ajo, permitiendo potenciar y conservar el
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sabor de los mariscos. Este desarrollo es de gran relevancia para la industria alimentaria, ya que
contribuye a la innovacion y a su vez el realce de sabores de una manera natural.
12.2. Ambientales

Al realizar el proyecto se tomo en cuenta los aspectos ambientales, no generar ningun tipo de
contaminacion al desarrollar el condimento, ademas tendra un impacto positivo ya que se
aprovechara la abundante poblacién de la chillangua de la region templada, siendo un impacto

positivo debido al uso de los recursos naturales de manera sustentable.

12.3. Sociales

El proyecto destaca en el impacto social, ya que la chillangua es una planta poco conocida, a
pesar de sus mdltiples beneficios. Su incorporacion en el condimento contribuye a su
valorizacion y difusion, permitiendo su uso en la gastronomia y promoviendo el conocimiento

de sus propiedades.

12.4. Econdmicos

La industrializacion, produccion y elaboracion del condimento no s6lo impulsa el desarrollo
agroindustrial, sino también, genera oportunidades laborales en la agricultura y a su vez en la
industria alimentaria. Los productores de chillangua y ajo se benefician directamente con la

venta de estos, aumentando sus ingresos y por ende la mejora en la calidad de vida.
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13. Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos en la caracterizacion del ajo Allium
sativum existe un 2,01% de alicina, que otorga el olor y el sabor caracteristico
del condimento, y la chillangua Eryngium foetidum con un contenido alto de
flavonoides e intermedio de polifenoles, que actian como antioxidantes y
prolongan el tiempo de vida atil del producto. Asi mismo se obtuvo una
humedad de 9,50% para la chillangua que de acuerdo a la norma NTE INEN
2532:2010 se encuentra dentro de los parametros establecidos.

Se desarrollé una formulacion de un condimento en polvo natural que potencia
el sabor en el camaron, utilizando como ingredientes principales chillangua y
ajo. Se aplicaron distintas concentraciones de estos, asi como tres tipos de sal
(sal comdn, sal del himalaya, sal marina) para la formulacion.

Se formularon nueve tratamientos con distintas formulaciones y un testigo a base
de pimienta y sal comun.

El andlisis sensorial permitié seleccionar el mejor tratamiento, el cual fue
aceptado en sabor, aroma, aspecto y aceptabilidad. Existieron diferencias entre
tratamientos, en donde el tratamiento nueve (a3b3), con la concentracion de 30%
de chillangua, 70% de ajo y sal marina fue el mejor, con mayor promedio en la

mayor parte de los pardmetros establecidos.

Los analisis realizados al mejor tratamiento con mayor aceptacion sensorial,
identificado por la prueba de Tukey, mostrando resultados favorables en todos
los atributos analizados: sabor una media de 4,30, aroma 4,35, aspecto 4,30 y
4,40 en aceptabilidad valores que indican una alta preferencia del condimento
por parte de los catadores. En cuanto, a los analisis fisicoquimicos y
microbiologicos  de acuerdo a la norma INEN 2532:2010, el condimento
presenta una humedad de 7,65% lo que garantiza la estabilidad del condimento,
un contenido de cenizas de 18,29% resultado alto por la adicion de la sal marina

y un extracto etéreo bajo 1,29%, pero dentro de los rangos establecidos; ausencia
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de Salmonella, E. coli, mohos y levaduras, por lo que es un producto que cumple
con los estandares de calidad e inocuidad.

14. Recomendaciones

- Realizar pruebas en distintos tipos de mariscos y carnes, con el fin de conocer si
el condimento potencia otro tipo de carne.

- Estandarizar las condiciones de chillangua para reducir la pérdida de esta al
realizar la clasificacion previa al deshidratado.

- Ejecutar las pruebas sensoriales con paneles de catadores entrenados para
obtener resultados confiables en cuanto a la intensidad de aroma y sabor.

- Evaluar nuevas técnicas de secado como la liofilizacién o el secado solar para
determinar el método que conserve mejor el aroma, sabor, aspecto y
aceptabilidad de la materia prima.

- Realizar estudios de la estabilidad acelerada y condiciones reales para

determinar el tiempo de vida til del condimento.
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