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Resumen

La presente investigacion consistio en un estudio descriptivo con metodologia
documental, ya qué se estudiaron las generalidades de diferentes tipos de salsas
fermentadas, salsas picantes con aji y su aceptabilidad en el mercado local, la
tecnologia utilizada en la elaboracion de estas salsas y se realiz6 una propuesta de
salsa tipo aderezo con la aplicacion del culantro de pozo como potenciador de
sabor. Los resultados mostraron que se logré aplicar el culantro de pozo como
materia prima base para desarrollar una propuesta de una salsa fermentada
picantetipo aderezo donde se realizé un estudio exhaustivo de diferentes tipos de
salsas picantes fermentadas de diferentes autores, con la finalidad de obtener una
propuesta completa con formulacion y procedimientos concretos para su desarrollo.

Palabras claves: Aderezo, Culantro de pozo, salsa, fermentacion.
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Abstract

This investigation consisted on a descriptive study with documentary
methodology since the generalities of different types of fermented sauces, hot
sauces with chili bell pepper and their acceptability in the local market were
studied. The technology used in the elaboration of these sauces and a proposal
for a dressing type sauce with the application of long-leafed coriander as a flavor
enhancer was made. The results showed that it was possible to apply long-leafed
coriander as a base raw material to develop a proposal for a fermented spicy
dressing type sauce where an exhaustive study of different types of fermented
spicy sauces from different authors was carried out, with the purpose of obtaining
a complete proposal with formulation and concrete procedures for its
development.

Key words: Dressing, long-leafed coriander, sauce, fermentation.
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| INTRODUCCION
1.1 Antecedentes

El sector alimenticio es uno de los principales motores econdmicos del pais. En
la actualidad, la necesidad de los consumidores de incorporar en su dieta nuevos
productos, exige a la industria alimentaria el desarrollo de alimentos innovadores.
Desde la antigledad, se han elaborado aderezos para mejorar el sabor de los
alimentos. Entre estos aderezos estan las salsas picantes, productos con gran
acogida dentro del mercado. Pueden ser obtenidos de diversos ingredientes y
métodos de preparacion. La produccién de salsas picantes a nivel industrial se
puede obtener a través de mezclas del fruto de aji con agua y sal, formando una
pasta, que luego se mezcla con algunos ingredientes como vinagre, conservantes
y colorantes (Motoche y Vascones 2015).

De la misma forma, las salsas picantes pueden ser obtenidas mediante procesos
de fermentacion, métodos que han permitido la conservacion de varios alimentos
por medio de la accion de la actividad metabdlica de bacterias lacticas y levaduras.
La fermentacion ademas aporta a los alimentos ciertas cualidades sensoriales y
presenta algunos beneficios como el incremento de la biodisponibilidad de
compuestos de alto valor nutricional. El proceso de fermentacion es sencillo y
econdémico en comparacion con otros procesos de elaboracion y conservacion de
alimentos (Pérez, 2006).

Flores, Van Leeuwen y Pennock (2007) indicaron que la fermentacion del
Capsicum annuum cv. género Mesilla cayenne es un proceso complejo y dinamico
gue depende de varios factores como la temperatura, la acidez, la concentracion
de sales (citrato de calcio, cloruro de calcio y cloruro de calcio), el oxigeno disuelto,

la flora microbiana, el contenido de hidratos de carbono y las enzimas presentes.
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Evaluaron parametros como viscosidad, pH, contenido de sélidos solubles en el dia
1y 21 de la fermentacion.

Por otra parte, existe un incremento de negocios de comida rapida por lo que ha
aumentado también la demanda de aderezos como las salsas picantes; sin
embargo, la oferta de las salsas picantes fermentadas es escasa (Baldeon y
Carrefio, 2019).

El culantro de pozo (Eryngium foetidum L.) es una hierba aromatica rica en
aceites esenciales, utilizada en gastronomia como saborizante y condimento de
alimentos, cuyas caracteristicas actuan en beneficio de elaborados con la finalidad
de realzar el sabor de distintos platillos y variedades de recetas (Rosero et al.,
2020).

Medina (2018) reporta el empleo del culantro (Eryngium foetidum) de forma
tradicional en la elaboracién de productos culinarios en Ecuador, donde se presenta
las numerosas aplicaciones y formas de conservarla sin que se pierdan sus
caracteristicas como adobo tradicional para ser empleado en platos fuertes y
postres a base de su infusion.

Moreira (2015) realizdé un estudio para la elaboracion de un alifio basado en
diversas concentraciones de hojas de culantro (Eryngium foetidum) con el propdsito
de aprovechar este recurso, debido a su sabor picante y a su fuerte olor que les
brindan caracteristicas especiales a los platillos.

Sanchez (2021) evalué la influencia en la aplicacion de hojas de culantro de
pozo (Eryngium foetidum) deshidratadas como ingrediente principal en la
elaboracién deun condimento cuyas caracteristicas evaluadas fueron atributos de
color, olor, sabor y textura a través de un panel sensorial constituido por
consumidores habituales del sector, quienes valoraron diferentes tratamientos y

seleccionaron
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uno de ellos como el mejor, luego realizaron andlisis fisico quimicos y
microbiolégicos con el propésito de conocer su calidad alimentaria.
1.2 Planteamiento y formulacién del problema

En la actualidad, la necesidad de los consumidores de obtener productos
accesibles como aderezos o salsas para alimentos se ha convertido en un desafio
para las industrias del sector alimenticio. La escaza informacion sobre el empleo
de algunas especies tradicionales como materia prima, generan el
desaprovechamiento de distintos alimentos que pueden ser utilizados como base
en la elaboracion de varios platillos, salsas, aderezos entre otros. La produccion
alimenticia en Ecuador es uno de los factores que impulsan la economia nacional,
debido a esto, se requiere de la activacion econdmica por diferentes medios.

La falta de industrializacion de especies tradicionales en el pais genera muchas
veces incertidumbre, ya que la comercializacion de estos recursos son una fuente
importante de ingresos para los agricultores dentro del pais, debido a ello se
pretende su industrializacion como alternativa de sustentabilidad para crear el
aumento en oferta y demanda de esta materia prima, dando asi nuevas iniciativas
de mejora en futuros planes emprendedores (Erazo, 2014).

Los aderezos naturales son productos liquidos o semiliquidos compuestos por
ingredientes principalmente horto fruticolas, que tienen como finalidad mejorar el
sabor y la humedad de los platillos. Utilizados principalmente para enriquecer
ensaladas. El propésito de ofrecer una formulacion de una salsa fermentada de aji
seria una forma de aprovechar los atributos que esta especie posee, ademas de la
oportunidad de comercializarla a nivel internacional, y de esta manera dar a
conocer los sabores autdctonos del Ecuador. Se podria generar un producto

innovador y saludable debido a que, al ser un alimento fermentado, no requiere el
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agregado de conservantes quimicos. La propuesta de aplicar culantro de pozo en
la elaboracion de aderezos y salsas permitira el aprovechamiento de estamateria
prima y de sus caracteristicas sensoriales a obtener un producto de sabory aroma
diferente a los encontrados en el mercado. Considerando adicionalmente que el
mercado nacional de salsas y condimentos aumenta constantemente, el
desarrollo de este producto seria de gran utilidad.

1.3 Justificacion del proyecto

El presente trabajo podria contribuir con el impulso que le esta brindando el
Instituto Nacional del Patrimonio Cultural de Ecuador, a la investigacion y al
conocimiento de los recursos autdctonos. Asi mismo, representaria uno de los
primeros pasos en el estudio de los factores relacionados con la estandarizacion
del proceso de elaboracion de una salsa fermentada picante utilizando el culantro
de pozo (Eryngium foetidum) como potenciador de sabor, aprovechando sus
propiedades aromaticas y nutricionales, brindando una nueva alternativa a los
consumidores. Por otra parte, al ser un producto fermentado, no requiere el
agregado de conservantes quimicos.

Durante siglos, han sido empleados microorganismos en la obtencion de
diferentes productos para consumo, en gran cantidad de alimentos, bebidas y
farmacos. Una de las formas mas conocidas de emplear microorganismos es la
fermentacion, método en el que se utilizan principalmente bacterias y levaduras.
Esta actividad permite que los alimentos modifiquen su sabor al mismo tiempo que
aumentan su vida util. La fermentacion, ademas de sus virtudes nutritivas, de
inocuidad y conservacion, enriquece la dieta a través de la produccion de una

variedad de sabores, texturas y aromas (Reyes, 2019).
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Debido a la situacién econémica de nuestro pais, estamos en capacidad de
proponer alternativas para generar oportunidades de empleo a través de la
creacion de microempresas que permitan el desarrollo del pais. La implementacion
de productos autoctonos de Ecuador, en la elaboracién de distintos alimentos como
salsas, aderezos, Dip’s entre otros, podria traducirse en un gran aumento en la
demanda de estos productos y de su variabilidad en el mercado.

1.4 Objetivos
1.4.1 General

Evaluar una propuesta para la elaboracion de una salsa fermentada picante tipo
aderezo aplicando el culantro de pozo (Eryngium foetidum) como potenciador de
sabor.

1.4.2 Especificos

e Describir las generalidades y uso de las salsas fermentadas picantes,
tomando en cuenta la intervencion del culantro de pozo (Eryngium
foetidum) como potenciador de sabor.

e Determinar tendencias globales del uso de salsas naturales picantes y
su impacto, dentro y fuera del mercado local.

e Proponer un diagrama de proceso para la obtencion de una salsa
fermentada de aji (Capsicum annuum L.) con la aplicacién de culantro

de pozo (Eryngium foetidum).
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I MARCO TEORICO
2.1 Estado del arte

Chambi y Sanchez (2020) evalué la aceptabilidad sensorial de salsas
fermentadas con diversos porcentajes de aceituna verde y pimiento rojo. Utilizando
un panel sensorial escogieron el mejor producto, valorando caracteristicas de color,
olor, sabor, consistencia y aceptabilidad general. La mejor formulacion estuvo
compuesta por 62,80 % pimiento rojo, 32,74 % aceituna verde fermentada, 2,40 %
vinagre, 0,70 % sal, 0,50 % aji rojo en polvo, 0,40 % pimienta negra en polvo, 0,24
% acido citrico y 0,22 % ajo en polvo. El producto fue sometido a temperatura de
115°C por 80 minutos. Las caracteristicas fisicoquimicas obtenidas estuvieron
valoradas de la siguiente forma: humedad 81.11 %; ceniza 2.52 %; proteinas 1.92
%; fibra cruda 0.63 %; carbohidratos 5.01 %; contenido calérico 112.68 Kcal y
grasas 9.44 %; pH 3.87 y 5.10°Brix. Los resultados de la valoracion sensorial dieron
como resultado una calificacién de "buena”, en el parametro de color y olor el
resultado marcado fue “caracteristicos” de los ingredientes que lo componen, sabor
“picante” y consistencia “semiliquida”.

Cortez (2021) en su estudio, desarrollé 4 formulaciones de una salsa picante con
diferentes concentraciones de moriche (Mauritia flexuosa), aji y palillo como fuentes
de antioxidantes para luego evaluar su estabilidad en almacenamiento con
diferentes tiempos y temperaturas. Realizé analisis fisicoquimicos de carotenoides
y actividad antioxidante, analisis de caracteristicas organolépticas por medio de un
panel sensorial y se valoraron las pérdidas de antioxidantes a medida que pasaba
el tiempo.

Hernandez (2020), demostrd el efecto antioxidante contenido en las hojas de

culantro (Eryngium foetidum). Para ello se obtuvieron extractos etandlicos y
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acuosos, para luego determinar la actividad antioxidante in vitro en las diferentes
partes de esta planta (hoja, tallo y raiz). Se encontré que la actividad antioxidante
en los tallos y las raices eran menos activos; sin embargo, las hojas contenian una
mayor actividad antioxidante. Por lo tanto, el culantro de pozo no solamente sirve
como especie para aderezos, sino que también se lo puede afadir como
conservante debido a su efecto antioxidante.
2.2 Bases tedricas
2.2.1 Generalidades de las salsas

Las salsas son complementos de algunos platillos, que pueden servirse como
“acompanados” en la gastronomia mundial. Ya que mejoran significativamente el
sabor de las comidas. La Real Academia Espafiola (RAE) (2017), define la “salsa”
como "una composicion o mezcla de varias sustancias comestibles desleidas, que
se hace para aderezar o condimentar comida". También, las salsas estan
compuestas por ingredientes que pueden beneficiar el producto final como tal y al
consumidor. Estas estan compuestas por: fondos o fase liquida de la salsa
podemos encontrar la leche, caldo de res o pollo, ligazones o fase espesa de la
salsa; de la misma forma, también podemos hallar la harina y mantequilla o huevo,
aromatizantes: Son los que mejoran, modifican o dan un sabor especial a la salsa,
estan las alcaparras, aceitunas, perejil, cilantro. Hay salsas rapidas y sencillas, pero
también salsas mas elaboradas con muchos ingredientes, ofrece todo un mundo
de sabores (Poveda, 2012).

2.2.1.1 Diferenciaentre Salsa, Aderezo y Dip

Por lo general las salsas requieren de procedimientos térmicos para su
elaboracion, es necesario calentar o hervir. Las salsas generalmente se vierten en

la comida o el plato y se pueden mezclar y disfrutar. En cambio, un aderezo es una
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mezcla liquida de ingredientes que no requieren coccion, es normalmente utilizado
en ensaladas y es utilizado como para otros platos como el chimichurri del que
algunas personas lo utilizan en asados de carnes. Por otro lado, el Dip es
catalogado como una mezcla de ingredientes en los que son sumergidos algunos
alimentos como el Dip de camaron, atun o el queso crema (Zuluaga, 2013).

2.2.1.2 Clasificacion de las salsas

Las salsas puedes clasificarse de acuerdo a la tabla 1 (Ver Anexo 1).

2.2.1.3 Papel de lafermentaciéon en salsas

La fermentacion tiene lugar debido a la actividad metabdlica de microorganismos
(bacterias y levaduras), que convierten los hidratos de carbono y otras fuentes de
carbono en sustancias organicas simples como etanol, acido lactico, acido butirico,
etc. Entre los métodos de conservacion o transformacion de alimentos y bebidas,
nos referimos a la fermentacion, mediante la cual se elaboran una variedad de
bebidas alcohdlicas, quesos, yogures, jamones serranos, soja, chucrut y otros
tubérculos. Todos son apreciados por su sabor, textura, aroma, valor nutricional,
propiedades funcionales, muchas veces la presencia de bioprotectores y
compuestos antibacterianos naturales (Vazquez et al., 2019).

Se pueden destacar varios tipos de fermentaciones, como son la fermentacion
alcohdlica, lactica y la acética, aunque esta ultima no es definida bioquimicamente
como fermentacion. Existen diversos tipos de fermentacion, en la tabla 2 (Ver
Anexo) se presentan.

Las salsas fermentadas engloban un gran grupo de productos que pueden servir
de acompafamiento en distintos platillos. El método de fermentacion en salsas

ayuda en las propiedades quimicas, también benefician las propiedades
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organolépticas inherentes del alimento como (sabor, olor, textura) (Vazquez et al.,
2019).

2.2.1.4  Aporte de las salsas picantes

Las salsas picantes son catalogadas como uno de los aderezos que han sido
utilizados desde la antigiiedad para realzar el sabor de los alimentos. En Ecuador,
en general se acostumbra el consumo diario de la salsa de aji (Capsicum annuum
L.), ya sea en los hogares o en restaurantes. El agregado de esta especie a las
diferentes comidas le aporta una identidad Unica. Se ha reportado que, ademas de
su importancia como alimento, el aji se ha utilizado como medicamento, ya que
atribuye propiedades laxantes, rubefacientes y expectorantes. En la antigiiedad se
solian utilizar para realzar el sabor del pescado y de la caza, y varias ciudades eran
renombradas por sus fabricas de condimentos (Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo, 2020).

2.2.2 Aplicacion del rabano como aderezo natural

Por lo general se utiliza esta materia prima como ingrediente para la elaboracién
de ensaladas y aperitivos en las que les agrega un toque de picor. La piel de esta
verdura contiene aceites esenciales, aceites que le agregan este sabor ligeramente
més fuerte y ligeramente picante los convierte en una forma ideal de consumirlos
en ensaladas y mezclarla con otras verduras, a continuacion, se detalla la
composicion nutricional del rAbano tabla 3 (Ver Anexos). También se puede utilizar
para preparar salsas ya que aporta un toque especiado natural y unico.
Comunmente, como aperitivo con un aderezo que realza el sabor y la textura

(Zambrano, 2020).
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2.2.3 Uso de lacebolla colorada como aderezo natural

La cebolla, contiene a alrededor del 90 % de agua en su composicion, tiene
propiedades nutricionales con alto valor en fibra, minerales y vitaminas. Entre los
minerales presentes en esta hortaliza predominan el potasio, hierro, magnesio,
calcio y el fésforo, y entre las vitaminas se encuentran los grupos B, C y E. Esta
hortaliza contiene compuestos azufrados que le dan el olor y sabor picante tipico
de la cebolla. Esta materia prima es globalmente consumida y tiene diferentes usos.
Uno de sus principales usos es como condimento en gastronomia. Sin embargo, el
uso no se cifie simplemente a la gastronomia, la cebolla colorada es también
utilizada en indicaciones terapéuticas y medicinales, para el tratamiento de
afecciones. También se la consume cruda, encurtida, o en conservas (Lopez,
2017).

2.2.4 Aji (Capsicum annuum L.)

El aji (Capsicum annuum L.) es nativo de la zona tropical y subtropical de
América, el primer registro de su consumo data de hace aproximadamente 9000
aflos en México. Hoy en dia es un importante rubro horticola con numerosas
variedades ampliamente cultivadas. Pertenece al género Capsicum el cual forma
parte de la familia Solanaceae (Checa y Fernandez, 2017)

Los frutos del aji son bayas cénicas o semiesféricas con diferentes tamafios, con
un peso aproximado de hasta 250 g, dependiendo de la variedad. El espacio entre
el mesocarpio y el endocarpio esté lleno de aire, y el interior tiene de dos a cuatro
nervaduras centrales que sostienen las semillas. Las frutas que tienen un pericarpio
grueso se consumen frescas, mientras que aquellos con un pericarpio mas delgado
se consumen secos o después de moler. El pericarpio tiene una cuticula exterior

impermeable, la cual es indigerible y sirve para proteger los frutos, ademas de
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retardar la pérdida de agua, lo que contribuye un mecanismo para extender su vida
atil (Mendoza, 2006).

El color del aji cambia segun su variedad y etapa de maduracion, desde verde,
amarillo o blanco en la fruta inmadura a rojo, rojo oscuro, marrén y casi negro al
final de la maduracién, debido a que los niveles de la clorofila se reducen, mientras
gue los carotenoides como capsorrubina y capsantina (carotenoides rojos), y -
caroteno y S-criptoxantina (carotenoides amarillos) se sintetizan masivamente. La
principal fuente de pungencia de los ajies es el grupo quimico de compuestos
alcaloides Illamados capsaicinoides, que incluye la capsaicina y la
dihidrocapsaicina. El aroma caracteristico de aji se debe a la presencia de gotas
de aceite volatiles en el mesocarpio, su composicién varia con el estado de
madurez del fruto (Vega, Rodriguez y Serrano, 2009).

2.2.4.1  Clasificacion taxondémica del aji (Capsicum annuum L.)

La clasificacién taxondmica de la planta de aji se muestra en la Tabla 4 (Ver
Anexos).

2.2.4.2 Composicion quimica del aji (Capsicum annuum L.)

La composicion de los ajies frescos varia entre especies, cultivares, condiciones
ambientales de crecimiento y etapas de madurez. Contienen &cidos grasos,
compuestos volatiles, pigmentos y elementos picantes, entre otros componentes.
La sintesis de carotenoides tiene lugar durante la etapa de maduracion y es
responsable del color rojo del pimiento. La capsantina (roja) es el principal pigmento
del aji. Otros pigmentos importantes incluyen b-caroteno (naranja), violaxantina
(amarillo) y antheraxantina. Los frutos frescos contienen aproximadamente un 90
% de agua, 6-9 % de carbohidratos y muy bajo o ningun contenido de grasa y

proteinas, por lo que su consumo no supone un gran aporte calérico. En general,
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estas frutas son buenas fuentes de fitoquimicos como vitamina C, E y A, asi como,
compuestos fendlicos y carotenoides (Riva, 2019).

El valor nutricional del aji es muy elevado en comparacién a otros frutos.
Dependiendo de la variedad de aji, se encuentran las vitaminas: A (en cantidades
altas), C, B1, B2. Se estipula que al menos de 3 a 4 g de aji rojo al dia cubren los
requerimientos de vitamina A en una persona. En cuanto al aji verde presenta un
elevado contenido de vitamina C. Entre los pigmentos que tiene el fruto, se
encuentran los carotenoides caracteristicos que proporcionan el color rojo
(capsantina y capsorubina). En cuanto a los hidratos de carbono, el componente
mayoritario es la glucosa con el 90 — 98 % mientras que el resto es sacarosa; la
pectina esta presente en cantidades del 3 - 7 %. Ademas, se encuentran proteinas,
aminoacidos, lipidos, aceites volatiles, acidos organicos y sustancias minerales
(Ver Anexos, Tabla 5) (Mejia, 2013).

2.2.4.3 Caracteristicas generales del aji (Capsicum annuum L.)

La planta de aji Capsicum se considera uno de los primeros géneros
domesticados, segun la evidencia arqueolégica encontrada en América Central
hace al menos 7.000 afios. Uno de los lugares de domesticacion fue referenciado
a la parte norte de la Amazonia colombiana, con base en la gran variabilidad
observada en Capsicum a lo largo del Ecuador (Medina, Lobo y Farley, 2006). Las
variedades de este género, podrian llegar a ser picantes y no picantes, se reconoce
gue el componente causante de este picor es un alcaloide denominado capsicina
(C18H27NO3) (Camposeco et al., 2018).

Las flores son de habito vertical, y se presentan individualmente. La corola es
lisa, de color blanquecino o verdoso; la ausencia del engrosamiento basal permite

distinguirla facilmente a simple vista. Los frutos son bayas amarillas o verdes,
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tornandose de color rojo intenso al madurar; de acuerdo con la variedad, miden
entre 2 y 5 cm. de largo. Se desprenden facilmente del pedunculo para facilitar su
dispersion; las aves, que son insensibles a la capsaicina, son el vehiculo mas
habitual para ésta. Una planta vigorosa puede producir mas de 120 frutos
(Navarrete, 2019).

2.2.4.4  Fermentacion del aji (Capsicum annuum L.)

Las frutas y hortalizas poseen una microbiota cuya composicion depende de las
caracteristicas de cada matriz vegetal, asi como también del origen geogréfico. Los
microorganismos beneficiosos que generalmente se encuentran en las frutas y
hortalizas son: levaduras de los géneros Saccharomyces, Pichia, Candida,
Torulaspora; hongos como Rhizopus spp.; bacterias aerébicas como Bacillus spp.
y Acetobacter spp.; y bacterias anaerdbicas como las BAL que pueden crecer en
condiciones desfavorables; en su conjunto son responsables de la fermentacion
espontanea, contribuyendo a la preservacion y estabilidad del producto (Torres et
al., 2017).

La mayoria de las especies de Lactobacillus tienen la capacidad de producir
acido lactico y acido acético. En el aji (Capsicum frutescens L.) fermentado por 32
dias, las especies bacterianas de los géneros Rosenbergiella y Staphylococcus
fueron dominantes, y los géneros de hongos Hyphopichia y Kodamaea fueron los
mas abundantes; las especies de Lactobacillus no fueron dominantes en el proceso
de fermentacion del aji. En condiciones de fermentacion natural, el tiempo que tarda
el proceso, es variable, sin embargo, hay autores que recomiendan detener la
fermentacion después de 18 meses para evitar las condiciones que permiten el

crecimiento de microorganismos de deterioro (Watts et al., 2018).
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Flores et al., (2007) demostraron que el empleo de sales, como el cloruro de
sodio (NaCl), permitia controlar el crecimiento microbiano y mantuvo algunos
aspectos de calidad de la salsa de aji fermentada, por otra parte, la aplicacion de
citrato de calcio mejoro la viscosidad en comparacion con el control. Los autores
sefialan que el efecto sobre el color, la textura, la consistencia y el sabor del
producto final necesitan mas estudios.

2.2.45 Mercado del aji (Capsicum annuum L.)

En los ultimos afios, la produccion del Aji (Capsicum annuum L.) como salsa, se
ha establecido como uno de los mercados con mayor potencial en el mundo. Es
importante mencionar que las diversas presentaciones de este producto en el
sector gastronémico, asi como la expansion a varios sectores del mercado, han
incrementado significativamente la demanda de este producto (Rugeles et al.,
2010).

Todas las variedades de ajies son faciles de vender. Las exigencias son
diferentes en cada caso. Un caso es el aji criollo el cual tiene menor demanda y
generalmente no se cultiva de acuerdo con los estandares técnicos. Por otro lado,
existen otros tipos de ajies, como el tabasco, el habanero y el jalapefio, presentan
mayores oportunidades en el mercado nacional e internacional (Proaji, 2015).

La oferta de aderezos, salsas y condimentos en Ecuador es muy diversa. El
mercado de las “salsas” y “aderezos” se propaga cada vez mas y mas generando
nuevas tendencias en la elaboracion de productos generalmente compuestos por
ingredientes frutihorticolas con el fin de brindar nuevos productos con funciones

beneficiosas en la salud de consumidores y con sustentabilidad global.
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2.2.5 Culantro de pozo (Eryngium foetidum L.)

El género Eryngium pertenece a la familia Apiaceae, se compone de
aproximadamente 250 especies, consideradas como potenciales cultivos con fines
farmacéuticos, en funcibn de sus componentes fitoquimicos y potencial
farmacologico. La especie Eryngium foetidum L. (culantro de pozo), es considerada
una hortaliza no convencional, es cultivada en India, Vietnam y Australia. Es una
hierba aroméatica que cumple su ciclo de vida en aproximadamente seis meses, las
hojas son lanceoladas con margenes dentados y nervadura amarillenta (Fuentes,
Rodriguez y Rodriguez, 1996).

Se utiliza ampliamente como especia y como planta medicinal en la mayoria de
las regiones tropicales. En Ecuador también es conocido por sus usos culinarios y
medicinales (Rosero et al., 2020).

El culantro de pozo posee varias caracteristicas que muchos desconocen. En
primer lugar, estdn sus excepcionales cualidades aromaticas, lo que le convierte
en un gran complemento para sopas, carnes, guisos. Sus cualidades no se limitan
Unicamente al espectro gastrondmico, entre sus propiedades medicinales esta su
capacidad de favorecer la digestion. Por otra parte, resulta un excelente aliado
contra el estrés. El culantro de pozo es rico en aceites esenciales con actividad
antioxidante, que depende del lugar geografico de cultivo (Castro, Chéavez,
Auquifiivin y Fernandez, 2019).

2.25.1 Morfologia del Culantro de pozo (Eryngium foetidum L.)

El culantro de pozo es una planta herbacea perenne. Todas las partes de la
planta secretan aceites esenciales que le otorgan un fuerte aroma. Las raices son
gruesas y generalmente se extienden (31 cm) del tallo. El tallo es muy corto durante

la etapa de crecimiento vegetativo de la planta, pero puede llegar alcanzar (61 cm)
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de alto en el periodo de produccién de semillas y flores. Las hojas surgen formando
un roseton cerca de la base del tallo, son alargadas, generalmente entre 13 a 31
cm de largo, y unos 5 cm de ancho, con los bordes cerrados (Abreu de la Cruz,
2011).

2.25.2 Compuestos bioactivos del culantro de pozo.

Las hojas del culantro contienen un 90 % de agua, sin embargo, contiene una
alta concentracion de calcio, hierro, caroteno, vitamina B1 (tiamina), vitamina B2
(riboflavina), vitamina C, vitamina A y proteinas. El consumo de las hojas o de la
infusion de hojas sirve para mejorar catarro, convulsiones, diabetes, diarrea,
estrefiimiento, fiebre, inflamaciones, vomitos y para estimular el apetito. Asimismo,
La infusion de las raices es utilizada para malestares, mejorar condiciones de alta
presion, escorbuto, neumonia, reumatismo y de aumentar el flujo menstrual y la
fertilidad en seres humanos. Dependiendo de la forma en que se use, se le
atribuyen también propiedades bactericidas, laxantes (Morales et al., 2013).

2.2.5.3 Uso del Culantro de pozo (Eryngium foetidum L.)

El contenido relativamente alto de aceites esenciales o aceites aromaticos en la
planta se ha relacionado con su uso como especia y como planta medicinal. Las
hojas y los tallos se utilizan a menudo como especia, y toda la planta tiene usos
medicinales. En cuanto a la cocina, el culantro se usa ampliamente en la cocina
caribefa, latinoamericana y asiética tropical, similar al cilantro, en salteados, salsas
y pastas. Se utilizan las hojas como (alifio) sazonador que dan un sabor aromatico
y ligeramente picante a las comidas, es muy usado en los hervidos criollos,
picadillos criollos, sopas de verduras, caraotas, frijoles, quinchoncho, arroz amarillo

entre otros usos culinarios (Abreu de la Cruz, 2011).
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2.2.5.4 Propuesta de un diagrama de proceso para la obtencion de una
salsa fermentada de aji (Capsicum annuum L.) con la aplicacion de culantro
de pozo (Eryngium foetidum).

El propdsito de proponer un procedimiento para obtencion de una salsa
fermentada picante radica a la utilizacion de estos productos que no solo generaran
beneficios al ser humano, sino que también van a ofrecer el crecimiento del sector
frutinorticola en el pais. En la siguiente tabla 7 se encuentran clasificados los
ingredientes e insumos que se utilizara para la elaboracion de esta salsa
fermentada picante.

Tabla 1. Componentes para la obtencion de una salsa fermentada picante.
Ingredientes

Aji
Culantro de pozo

Agua
Cebolla colorada
Ajo
Sal
Almidén
Goma xantan

Cuadro de ingredientes utilizados para una salsa fermentada.
Ofa, 2022



Diagrama de flujo para obtencién de salsa fermentada picante

Recepcion

Seleccion

Lavado

Corte

Homogeneizado

Fermentado 3 a4 dias
Coccion T=75°C
t= 5 min

Enfriamiento

Envasado

Figura 1. Diagrama de flujo para obtencion de salsa fermentada picante

Cruz, 2017, modificado por Ofa, 2022

Descripcion del diagrama de flujo para la obtencion de una salsa
fermentada picante.

Recepcidn. — Se obtendra la materia prima en estado inocuo y libre de

contaminantes.
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Seleccidn. — En este punto, la materia prima es seleccionada segun su estado
optimo de madurez.

Lavado. — Los ingredientes seran debidamente lavados con la finalidad de
desprender toda impureza que esta pueda tener adherida.

Corte. — Los ingredientes seran cortados en porciones para tener una mejor
manipulacion.

Homogeneizado. — En este punto se colocan las porciones de los ingredientes
troceados en una licuadora en conjunto con los demas ingredientes y se debera
procesar hasta obtener una pasta homogénea.

Fermentado. — La pasta homogénea obtenida se debera dejar reposar de 3 a 4
dias a temperatura ambiente

Coccidn. — El producto obtenido de la fermentacion se debera someter a coccién
a una temperatura de 75 °C durante 5 min.

Enfriamiento. — Se debera dejar reposar el producto a temperatura ambiente.

Envasado. — El producto frio sera envasado en envases de polietileno para
futuros andlisis.
2.3 Base legal

El presente estudio se fundamentara segun la norma NTE INEN 2839-2013
denominada “Norma para la salsa de aji (Chiles) (CODEX STAN 306R-2011”
dirigida a productos realizados a base de Aji y su destino al consumo directo. A
continuacion, en la siguiente tabla 8 se presentan algunos ingredientes que pueden
ser utilizados para la composicién de la salsa de aji comprendida en la presente

norma.
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Asimismo, la salsa de aji debera mantener sabores, colores y aromas normales

correspondiente al tipo de materia prima utilizada, ademas debe contener la textura

caracteristica del producto.

Tabla 2. Ingredientes autorizados para composicién de Aji.

Ingredientes basicos

Aji fresco, aji elaborado (Aji molido en
polvo, aji tostado, aji molido, aji
conservado en vinagre o en salmuera)
Vinagre u otro acido autorizado, sal,
agua.

Otros ingredientes autorizados

Mango, papaya, tamarindo y otras frutas.
Tomate, ajo, cebolla, zanahoria, boniato,
calabaza amarilla, y otras hortalizas
especias y hierbas.

Azucares

Extracto de aji

Ingredientes autorizados para composicion de Aji.

INEN, 2013
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[l MATERIALES Y METODOS

3.1 Disefio metodologico

3.1.1 Modalidad y tipo de investigacion

La presente investigacion serd de tipo descriptiva ya que se realizara la
interpretacion o caracterizacion de una salsa base de aji (Capsicum annuum L.) y
culantro de pozo (Eryngium foetidum) con la aplicacion de un procedimiento
fermentativo para la obtencion de un aderezo.

3.1.2 Tipos de métodos

Durante el progreso de la actual investigacién la cual fue desarrollada de acuerdo
con el método de tipo documental en base a los datos adquiridos a través de
consultas obtenidas de fuentes confiables de internet, de la misma forma se indagé
en la biblioteca virtual de la Universidad Agraria del Ecuador, acerca de estudios
relacionados con obtencion de aderezos o salsas picantes fermentadas, asi como
también de temas relacionados al aji y al culantro de pozo. Esto, con la finalidad de
conseguir solucionar la problematica de la presente investigacién aplicando
metodologia deductiva y relacionandola con estudios similares para obtener asi una
prevision para futuros estudios.

3.1.3 Metodologia para el desarrollo del proyecto

Se realiz6 una recoleccién de datos sobre estudios similares y se revisé a detalle
los factores que intervienen en la problemética con la finalidad de responder cada
uno de los puntos comprendidos en los objetivos evidenciando asi su eficacia para
implementarla en estudios futuros.

3.1.4 Recursos y Materiales

En el presente estudio se utilizaran los siguientes recursos y materiales.



3.1.4.1 Recursos humanos
Tutor: Ing. Miguel Moreno Paredes. Mgs.
Investigador: Paul Andrés Ofia Gonzalez.

3.1.4.2 Recursos bibliogréficos

Biblioteca Virtual del Centro de Informacién Agraria.

Libros.

Revistas cientificas.
Articulos cientificos.
Informes.

Tesis.

Sitios Web confiables.
3.1.4.3 Materiales
Libros fisicos.

Libreta de apuntes.
Computador.

Boligrafos.
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3.2Cronograma de actividades

Nombre Actividad Duracion en dias Suo L
1|12 |3|4|1|2]3
; Tutonas para elaboracdn de proyecto 30
< Preparacion de 1a propuesta 15
i Pregentacion cel proyecto al utor 7
g Aprobecitn del proyectn poc parte de docente desgnado 7
Desanrolio de 13 meltodologia propuesta 15
Sustentacon 15
Totat 89

Figura 2. Cronograma de actividades para presentacion de tesina
Ofia, 2022.
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RESULTADOS

Evaluacion de una propuesta para la elaboracién de una salsa fermentada
picante tipo aderezo aplicando culantro de pozo (Eryngium foetidum) como
potenciador de sabor.

Basado en material bibliografico previamente revisado, se propone el proceso
de elaboracién de una salsa fermentada picante tipo aderezo llevando a cabo la
implementacion de culantro de pozo como potenciador de sabor.

La formulacion propuesta para la elaboracion de una salsa fermentada picante
tipo aderezo con culantro de pozo como potenciador de sabor se muestra en la
tabla 9.

Tabla 3. Formulacion paralaelaboracion de una salsa picante fermentada con
culantro de pozo.

Componente Cantidad (gr)
Aji (Capsicum annuum L) 30
Culantro de pozo (Eryngium foetidum L.) 20
Cloruro de sodio 10
Ajo (Allium sativum) 20
Aceite 10
Glutamato monosaodico 10
Total 100 %

Chavez, 2018 modificado por Ofa, 2022
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Diagrama de flujo para la obtencién de una salsa fermentada picante tipo

aderezo aplicando culantro de pozo (Eryngium foetidum).

Recepcion de la materia prima
l
Seleccion
I
Lavado
I
Pesado
I
Corte

|
Triturado
|
Tamizado
|
Fermentado 3a 4 dias
|
Coccion

Enfriamiento
|

Envasado

T=75°C
t= 5 min

Figura 3. Propuesta de una salsa fermentada picante tipo aderezo implementando
culantro de pozo como potenciador de sabor.
Ofia, 2022

Descripcion del diagrama de flujo para la obtenciéon de una salsa
fermentada picante.

Recepcion de la materia prima. — Se obtendra la materia prima en estado
inocuo y libre de contaminantes.

Seleccion. — La materia prima es seleccionada segun su estado Optimo de

madurez, su color, forma, textura y uniformidad para posteriormente obtener un

producto de calidad.
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Lavado. — Se realiza un lavado y desinfeccion con hipoclorito de sodio (50 ppm)
con la unica finalidad de reducir la carga microbiana.

Pesado. — Los ingredientes se deberan pesar de acuerdo a las medidas que se
pretendan aplicar.

Corte. — Los ingredientes seran cortados en porciones para tener una mejor
manipulacion.

Triturado. — En este punto, la materia prima es sometido a un proceso de
triturado en licuadora para posterior tratamiento.

Tamizado. - En esta etapa el producto se tamiza por medio de un colador de
alambre de acero inoxidable para la separacion de semillas y cascaras.

Homogeneizado. — En este punto se colocan los ingredientes y la mezcla
resultante en una licuadora y se debera procesar hasta obtener una pasta
homogénea.

Fermentado. — La pasta homogénea obtenida se debera dejar reposar de 3 a 4
dias a temperatura ambiente

Coccidn. — El producto obtenido de la fermentacién se debera someter a coccién
a una temperatura de 75 °C durante 5 min.

Enfriamiento. — Se debera dejar reposar el producto a temperatura ambiente.

Envasado. — El producto frio sera envasado en envases de polietileno para

futuros andlisis.
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CONCLUSIONES

Se investigd sobre las generalidades del aji (Capsicum annuum L.), con la
finalidad de conocer sus propiedades, atributos y caracteristicas como son sus altos
porcentajes de capsaicina que conllevaron al desarrollo de una propuesta deuna
salsa picante tipo aderezo que podria ser utilizada como alternativa de consumo
general. De la misma forma, se estudi6 las diferentes marcas encontradas en el
mercado y su aceptacion en consumidores habituales.

Se determiné las tendencias globales de este tipo de salsas naturales como
uso cotidiano, convirtiéndolas en complementos importantes en la gastronomia
actual, con la finalidad de incentivar una alta demanda en el mercado local e
internacional.

Se evaluo diferentes flujogramas y procedimientos para la obtencion de salsas
picantes naturales y se realizé la propuesta de una formulacion y procedimientos
para la obtencién de una salsa fermentada picante tipo aderezo implementando

culantro de pozo (Eryngium foetidum) como potenciador de sabor.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable extender las investigaciones sobre el uso del culantro de pozo
como materia prima, debido a sus propiedades que podrian beneficiar no solo al
producto final sensorialmente, sino que también a los consumidores por su alto
contenido de nutrientes.

De la misma forma, se recomienda evaluar metodologia planteada para la
implementacion de aji en otra clase de productos debido a su potencial
nutraceuticos que lo componen.

Se recomienda también realizar analisis de estudios de mercado para la venta
de productos como salsas fermentadas naturales y su aceptacion en el mercado

nacional.
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Tabla 1. Clasificacion de las salsas
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SALSAS

SALSAS PRIMARIAS
Emulsionadas frias
Vinagreta

Mayonesa

Emulsionadas calientes
Bechamel

Espafiola

Veloute

Holandesa

Pomodoro

Inglesa

SALSAS SECUNDARIAS

Vinagreta espafola
Vinagreta balsdmica
Vinagreta de limon
Vinagreta de naranja
Vinagreta picante
Salsa chimichurri

Salsa tartara

Salsa golf

Salsa verde

Mayonesa de limén
Mayonesa de finas hiervas
Mayonesa de mantequilla y
finas hiervas

Salsa mornay

Salsa de queso
Salsa de vino blanco
Salsa oscura

Salsa de champifiones
Salsa de vino rojo
Mostaza

Salsa oporto

Salsa charcutiere
Salsa madeira
Salsa cazadora
Salsa bigarrade
Salsa bordalesa
Salsa alemana
Salsa bercy

Salsa suprema
Salsa de vino blanco

Salsa de maltaise o de naranja

Salsa muselina
Salsa noisette
Salsa napolitana
Salsa bolofiesa
Salsa rosada
Salsa barbecue

Cuadro de la clasificacion de las salsas madres y secundarias.

Sandoval, 2011
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Tabla 2. Tipos de fermentacion en alimentos.

Tipo de Microorganismos sustrato producto Alimento
fermentacién implicados
Alcohdlica Levadura Almidon, Etanol y Pan, vinoy
glucosa CO2 cerveza
Lactica Bacteria Carne Acido lactico  Embutidos
picada
Homolactica Bacteria Lactosa, Acido lactico Yogurt,
glucosa queso
Hetero-lactica Bacteria Carne Acido Embutidos,
picada, lactico, salsas de
pescado etanol y pescado,
CO2 salazon,
pasta de
pescado
acética Bacteria Vino, suero, Acido Vinagre
malta, sidra aceético

Clasificacion de los tipos de fermentacién en alimentos.
Reyes, 2019

Tabla 4. Composicion nutricional del rabano.

Compuesto Cantidad Compuesto Cantidad
Agua (g) 94 Calcio (mg) 21
Carbohidratos (g) 3,59 Magnesio (mg) 9
Grasas (Q) 0,54 Potasio (mQ) 232
Proteina (g) 0,6 Fosforo (mg) 18
Fibra (g) 1,6 Sodio (mg) 24
Cenizas (Q) 0,54 Hierro (mg) 0,29
Calorias (Kcal) 20 Tiamina (mg) 0,005
Acido ascorbico (mg) 2,2 Niacina (mg) 0,045

Nota: g: gramos, mg: miligramos y Kcal: kilocalorias.
FAO, 2019



Tabla 5. Clasificacion taxondmica del aji (Capsicum)

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Asteridae

Orden: Solanales
Familia: Solanacea
Subfamilia: Solanoideae
Tribu: Capsiceae
Género: Capsicum
Especie: C. annuum L.

Clasificacion taxondémica general del aji (Capsicum)
Bosland, 1996

Tabla 6. Composicion quimica del aji (Capsicum annuum L.)

Composicién Aji (100 g)

Materia seca %

34.6
Agua % 70
Energia (Kcal) 116
Proteina g 6.3
Grasa g 0.7-0.8
Carbohidratos g 8.8-12.4
Fibra g 15
Calcio mg 86
Hierro mg 3.6
Carotenos mg 6.6
Tiamina mg 0.37
Riboflavina mg 0.51
Niacina mg 2.5
Vitamina C mg 96
Valor nutritivo medio 27.92

Composicion quimica y valor nutricional del aji (Capsicum annuum L.)
Mejia, 2013
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Tabla 7. Composiciénde 100 g de materia seca de hojas de cilantro de monte.

Componentes Valores
Valor energético (cal) 38,0
Proteinas (Q) 1,9
Lipidos (g) 0,5
Carbohidratos (g) 8,1
Fibra (g) 2,1
Calcio (mg) 195,0
Fosforo (mg) 68,0
Hierro (mg) 4,9
Caroteno (mg) 0,76
Tiamina (mQ) 0,06
Riboflavina (mg) 0,22
Niacina (mg) 1,00
Acido ascorbico (mg) 0,70

Tabla de componentes contenidos en Culantro de pozo.
Olachea, 2011



