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Resumen
Ante las dificultades econémicas que limitan el acceso a carnes rojas de alta calidad, observamos
cdmo muchas personas se ven obligadas a recurrir a cortes de tercera categoria, caracterizados
por una menor terneza, jugosidad y sabor. A partir de esta necesidad concreta, surgio la iniciativa
de disefiar un marinado utilizando ingredientes cultivados en el Valle del Cauca, con el objetivo
de mejorar la experiencia de consumo de carnes rojas no premium. Esta propuesta busca no solo
optimizar las propiedades sensoriales de los cortes econémicos, sino también promover el uso de

productos propios y fortalecer la identidad gastronémica regional.

El marco tedrico que sustenta este proyecto se estructur6 en torno a tres ejes principales. En
primer lugar, se analizé el impacto de las limitaciones econdmicas en las decisiones de compra,
resaltando como la imposibilidad de acceder a carnes de alta calidad ha deteriorado la
experiencia alimentaria de numerosos consumidores. En segundo lugar, se examino el marinado
como técnica culinaria efectiva para optimizar las propiedades sensoriales de la carne, a través de
la accion de componentes acidos, enzimaticos y aromaticos. Finalmente, se destaco la riqueza
agricola del Valle del Cauca, region que ofrece una amplia variedad de frutas, especias y hierbas,

capaces de aportar beneficios funcionales y sensoriales al proceso de marinado.

La metodologia empleada para el desarrollo del proyecto se organizo en tres fases principales.
En la primera, se realiz6 una revision documental exhaustiva para identificar los ingredientes
cultivados con propiedades favorables para la mejora de carnes rojas no premium,
seleccionandose productos como la papaya, el limén mandarino, el pipilongo, el orégano, la
albahaca de clavo, el cimarrén y el ajo. Posteriormente, en la segunda fase, se formul6 un
marinado utilizando estos ingredientes, el cual se homogenizo y repos6 durante doce horas a una

temperatura controlada de 4 °C antes de aplicarse a cortes de carne roja no premium mediante el



método de inmersion. Finalmente, en la tercera fase, se implemento6 una evaluacion sensorial a
ciegas en la que participaron quince colaboradores y estudiantes de la Pontificia Universidad
Javeriana de Cali, quienes valoraron los atributos de sabor, jugosidad, ternura, aromay
aceptacion general utilizando una escala de Likert de cinco puntos. Adicionalmente, se aplicaron
encuestas a establecimientos gastrondmicos para medir su interés en la implementacion de

marinados naturales a base de ingredientes locales.

Los resultados obtenidos evidenciaron que la carne sometida al marinado presenté mejoras
significativas en todos los atributos sensoriales evaluados en comparacion con la carne no
marinada. Los evaluadores percibieron una mayor ternura, jugosidad y un perfil aroméatico méas
atractivo, destacando notas citricas y especiadas provenientes de los ingredientes seleccionados.
Un marinado a base de ingredientes locales del Valle del Cauca constituye una estrategia técnica
efectiva para mejorar la textura, jugosidad y sabor de carnes rojas no premium. EIl tratamiento
enzimatico y acido promovié modificaciones estructurales en las proteinas musculares,

aumentando la calidad sensorial de la carne de manera objetiva

Gracias al aprovechamiento de ingredientes autéctonos y a la aplicacion de procesos culinarios
basados en principios enzimaticos y &cidos naturales, se demostrd que es posible transformar las
propiedades de carnes rojas no premium, optimizando su calidad sensorial y ampliando su
aceptacion en el mercado. La integracion de productos agricolas del Valle del Cauca no solo
mejoro las caracteristicas fisicas de los cortes, sino que también abri6 una via hacia practicas
gastronomicas mas sostenibles, inclusivas y respetuosas de la identidad regional. El desarrollo de
marinados funcionales con base local se perfila, asi como una estrategia efectiva para dignificar

alimentos accesibles, fortalecer las economias rurales y enriquecer la experiencia alimentaria de



comunidades con limitaciones econémicas, consolidando un modelo de innovacion gastronémica

con impacto social.

Palabras clave: Marinado, carne roja no premium, experiencia, limitacion econémica,

consumo de carne de res



Planteamiento del problema y justificacion de la propuesta
En Colombia, una parte considerable de la poblacion enfrenta limitaciones econémicas
significativas, especialmente aquellos que perciben mensualmente dos salarios minimos 0 menos
(DANE, 2022). En un contexto de encarecimiento del costo de vida en Colombia, los hogares
que dependen de uno o dos salarios minimos enfrentan serias dificultades para acceder a
alimentos de calidad. A medida que los precios de la Canasta Basica Familiar (CBF) contintan
superando los incrementos salariales, la capacidad adquisitiva del salario minimo se ve

erosionada, cubriendo solo el 26,4% del valor de dicha canasta en 2023 (Sarmiento, 2023)

Adicionalmente, El Programa Mundial de Alimentos (PMA) de Naciones Unidas,
establecio que, 15.5 millones de personas no tienen un acceso a los alimentos de forma

placentera y presentan conflictos para satisfacer sus necesidades béasicas (Dejusticia, 2023).

El consumo de carne roja, altamente valorada por su sabor robusto y su textura jugosa, es
una tradicion culinaria en muchas culturas alrededor del mundo. Su sabor distintivo proviene de
su alto contenido en grasas intramusculares y compuestos como el hierro y la mioglobina, que le

otorgan un sabor profundo y caracteristico al ser cocida (Garcia, 2024).

Aunado al factor econémico, existe un amplio desconocimiento entre los consumidores
acerca de la calidad y caracteristicas de los distintos tipos de carne. Los cortes de carne roja se
clasifican en premium y no premium, a diferencia de los segundos, los primeros tienen un alto
costo, pues provienen de animales de alta calidad, criados en condiciones 6ptimas (Gémez,

2023).

En este orden de ideas, la situacion econdmica restrictiva que atraviesan una gran

cantidad de personas en el pais, sumado al desconocimiento sobre la calidad de los cortes,



influye directamente en sus decisiones de compra, empujando a los consumidores hacia
alimentos de menor costo, como los cortes de carne roja no premium. Estos cortes, a pesar de ser
mas econdémicos, suelen presentar una menor calidad en términos de sabor, textura y jugosidad
en comparacion con los cortes premium, lo que puede afectar la satisfaccion de quienes los

consumen.

El conocimiento limitado sobre estas diferencias lleva a que los consumidores elijan
principalmente en funcion del precio, sin considerar como los métodos de preparacion y la
calidad del corte pueden afectar la experiencia gastronémica (Gramajo, 2020).En este sentido,
los marinados surgen como una solucion a esta problemaética, ya que permiten realzar las
caracteristicas de la carne, independientemente de su calidad inicial. Se considera "marinado™ a
la técnica de sumergir piezas de carne en una preparacion tipo salmuera o en medios acidos. Este
proceso no solo mejora la calidad de la carne, sino que también influye en la aceptacion del

producto por parte del consumidor (Gramajo, 2020).

En el caso del Valle del Cauca, la diversidad agricola de la region ofrece una amplia
gama de ingredientes que pueden ser aprovechados en la elaboracion de marinados. Conocido
por su rica produccion, como el aguacate, el banano, el chontaduro y los citricos, el Valle del
Cauca cuenta con recursos naturales que, ademas de formar parte de la dieta local, pueden ser
utilizados para innovar en la preparacion de carnes, mejorando asi la experiencia culinaria y
fortaleciendo la economia local (Delgado et al., 2013). El Valle del Cauca ofrece gran variedad
de cultivos para la elaboracion de marinados incluyendo frutas, especias, hierbas y verduras que
realzan el sabor y mejoran la textura de las carnes. Las frutas como la papaya, la pifiay el limén;

las especias tipicas de la region, como el pipilongo, pimienta negra; hierbas como el limoncillo,
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albahaca de clavo, cidrén, mejorana, orégano y cimarrén; y verduras como la cebolla de rama

(Departamento del Valle del Cauca & Secretaria de agricultura y pesca, 2006).

Este proyecto propone extender estas técnicas de marinado en la carne de res no
premium, utilizando ingredientes locales del Valle del Cauca. El objetivo es mejorar la suavidad,
sabor y jugosidad de la carne, enriqueciendo la experiencia de consumo para compradores que
disfrutan de la carne roja pero que no disponen de los recursos econémicos para adquirir cortes
de alta calidad. La implementacion de marinados puede ofrecer una solucién econémicay
efectiva para optimizar la calidad de los cortes de carne menos deseables, beneficiando tanto a
los consumidores con presupuestos limitados, como a la eficiencia en el uso de recursos

alimenticios.



Objetivos
Objetivo general
Mejorar la experiencia de consumo de las carnes no premium a través de un marinado

accesible dirigido a colaboradores de la Pontificia Universidad Javeriana de Cali.

Objetivos especificos
e Identificar ingredientes cultivados en el Valle del Cauca susceptibles de ser utilizados
para una marinada que mejora las carnes rojas no premium.
e Formular una marinada con ingredientes cultivados en el Valle del Cauca que permitan
mejorar la calidad sensorial de las carnes rojas no premium.
e Evaluar la percepcion que tienen los trabajadores y estudiantes de gastronomia de la
Universidad Javeriana de Cali sobre la calidad organoléptica de la carne no premium en

la que se utiliz6 el marinado, en contraste con la que no se uso.

11
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Marco tedrico y estado del arte

Consumo de carne

El consumo de carne ha tenido un aumento significativo en Colombia, especialmente la
carne de cerdo que ha tenido un alza del 82,4%, pasando de 7,4 a 13,5 kg/Hab. Le sigue el
pescado con un alza de 55,7%, el pollo con un crecimiento del 22,2%, sin embargo, la carne de
res ha tenido un declive del 10.2%, pasando de 19,7 a 17,7 kg/Hab (Comunidad Profesional

Porcina, 2024).
Figural

Consumo per cépita de carnes (pollo, res, cerdo pescado)

Pollo Res Cerdo Pescado Total
+22,2 % -10,2 % +82,4 % +55,7 % +22,4%

Nota. La figura muestra en consumo de carnes per capita con variacion en los afios 2014 y2023.

Fuente: Comunidad Profesional Porcicola (2024)

Las carnes rojas, habian sido una preferencia en la canasta familiar de los consumidores.
Esto se ha venido afectando debido a los altos precios por kg que se estdn manejando a nivel
nacional, ademas de ello, los estratos 2 y 3, tienden a ir a comprar sus productos en tiendas de

barrio, esto debido a que obtienen ingresos entre 1 o 2 Salarios Minimos Mensuales Legales



13

Vigentes (SMMV). Por lo general, las tiendas de barrio suplen sus inventarios comprando a los

mayoristas como lo son las galerias o plazas de mercado (Gutiérrez et al., 2006).

En Cali, cortes de carne de res no premium mantienen precios entre $17.000-$30.000
pesos colombianos (COP) la libra, de manera que los precios mayoristas se obtienen
especialmente en Santa Helena. Uno de los cortes que presenta un precio “asequible”, es la carne
de res falda, conocido como la entrafia de ternera, este corte es largo y plano, distinguido
especialmente por su sabor mas que por su ternura. Actualmente, se puede comprar por $17.000
CORP por kg. Este corte tiene un precio asequible para que una familia lo consuma una vez por

semana, no obstante, estos cortes presentan un nivel alto de dureza (DANE, 2023).

Limitaciones Econémicas

Las limitaciones econdmicas de los trabajadores que ganan el salario minimo en
Colombia se reflejan en la proporcion significativa de su ingreso que deben destinar para cubrir
la canasta bésica de alimentos. En 2023, un trabajador colombiano con salario minimo destina el
24.5% de su ingreso mensual para adquirir una canasta basica, que incluye productos esenciales
como pan, leche, huevos, arroz, queso, carne, frutas y verduras. Esta cifra es considerablemente
alta en comparacion con paises como el Reino Unido, donde solo se destina el 6.5% del salario
minimo, o Nigeria, donde el ingreso es insuficiente para cubrir siquiera la canasta béasica. El
aumento de los precios de los alimentos ha exacerbado esta situacién, con un incremento del

28.6% en el costo de la canasta béasica en el tltimo afio (Garcia, 2023).

Segun un estudio de Inseguridad Alimentaria en Colombia realizado por el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica -

DANE, 2022).
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La Guajira (59,7%), Sucre (47,9%), Atlantico (46,1%), Magdalena (45,3%), Choco
(43,2%) y Cesar (41,1%) presentan las tasas mas altas de inseguridad alimentaria moderada o
grave. En estos departamentos, mas de 40 de cada 100 hogares enfrentaron dificultades para
acceder a alimentos en cantidad y calidad adecuadas durante los Gltimos 12 meses. En contraste,
los departamentos de Caldas (14,6%), San Andrés (17,2%), Quindio (17,3%) y Risaralda
(17,5%) registran entre 14 y 17 de cada 100 hogares en inseguridad alimentaria moderada o
grave, siendo estas las tasas mas bajas del pais (Departamento Administrativo Nacional de

Estadistica - DANE, 2022).

Segun lo anterior, se evidencia que los departamentos con mayor porcentaje de escases
alimentaria son aquellos donde la pobreza sobresale. Asi también, se puede apreciar en la figura

2.

Figura 2

Prevalencia de la inseguridad alimentaria moderada o grado en los hogares por departamento

(2022)

190 g

B Moderadaograve [} Grave
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Nota. Datos tomados del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica — DANE (2022).

Inseguridad alimentaria

Se define como la situacion en la que las personas no tienen acceso fisico, social ni
econdmico a alimentos suficientes, seguros y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimentarias. Esta condicion afecta la capacidad de las personas para llevar una vida activa y
saludable, y puede ser causada por diversas razones, incluyendo la pobreza, el conflicto, el
cambio climético y la falta de infraestructura adecuada. Segln la FAO, la inseguridad
alimentaria es un problema complejo que no solo involucra la cantidad de alimentos disponibles,
sino también la calidad y el acceso a los mismos. La lucha contra la inseguridad alimentaria es
fundamental para mejorar el bienestar de las comunidades y garantizar el derecho humano a una
alimentacion adecuada y suficiente (Fao, 2024).

El Programa Mundial de Alimentos (PMA) de Naciones Unidas sobre la seguridad
alimentaria, establecio:

El 30% de la poblacion colombiana vive en inseguridad alimentaria. Es decir, 15.5

millones de personas “no logran tener acceso a la comida de manera satisfactoria y tienen

dificultades para cubrir sus necesidades basicas”. Ademas, alrededor de la mitad de la

poblacion colombiana esta en una situacion de seguridad alimentaria marginal, es decir

que su situacion podria deteriorarse si no mejoran las causas coyunturales, como la

inflacion, en el corto plazo (Dejusticia, 2023, Parr.03).

Esto representa un retroceso en comparacion con afos anteriores. En 2015, el 54% de los
hogares se vio obligado a recurrir a estrategias de supervivencia, como la venta de sus

pertenencias, para cubrir los costos de alimentacion, segun la Encuesta Nacional de Situacion



16

Nutricional. Actualmente, esa cifra ha aumentado al 67% (Dejusticia, 2023).Asi también, se
puede apreciar en la Figura 3.
Figura 3

Distribucion de la inseguridad alimentaria en Colombia segun diferentes niveles de severidad

75 g i
Alimentaria (30%)

51%

B reeguricdad Alimentaria Severa B Seguridad Alimentaria

B ireguridad Alimentaris Moderada Seguridad Alimerdaria Margina

Nota. El grafico muestra los niveles de inseguridad alimentaria en Colombia. En rojo se presenta
la inseguridad severa, en naranja inseguridad moderada, en verde seguridad alimentaria y
amarillo seguridad alimentaria marginal. Datos tomados de Dejusticia (2023).

En Colombia, el salario minimo apenas cubre el 24.5% de la canasta basica, lo que
agrava la inseguridad alimentaria en muchas regiones (Garcia, 2023). Dado que la carne es una
fuente crucial de proteinas, vitamina B12 y hierro, elementos fundamentales para una dieta
equilibrada, el acceso limitado a cortes de calidad impacta negativamente la nutricién de la
poblacion. Debido a estas limitaciones economicas, gran parte de los consumidores no puede
permitirse cortes de carne premium, optando por alternativas méas baratas, pero de menor calidad.

A nivel global, el consumo de carne de res presento en 2023 un ligero incremento del
0.7% en la demanda, con un crecimiento notable en diez de los quince principales paises

consumidores. Sin embargo, este aumento se vio atenuado por una disminucion en el consumo
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del 1.2% en Estados Unidos y del 4.5% en la Union Europea, que ocupan el primer y cuarto
lugar en consumo mundial, respectivamente. Mientras que Estados Unidos consumio 12,645
millones de toneladas y la Union Europea 6,180 millones de toneladas, paises como Brasil y
China vieron un aumento en su producciéon, con crecimientos del 2% y 4.5%, respectivamente. A
su vez, los precios de cortes como el filete y el bistec de espaldilla en Estados Unidos
aumentaron hasta un 21.2%, reflejando la tendencia de precios en los principales mercados
(Garcia, 2024).
Decisiones De Compra De Alimentos Segun El Precio

El precio es un factor determinante en las decisiones de compra de alimentos para la
mayoria de los consumidores. En Espafia, el 73% de los consumidores sefiala que el precio y las
promociones son cruciales a la hora de adquirir productos de alimentacion e higiene. Esta
preferencia por precios bajos ha llevado a una reduccién en el tamafio de las comprasy a la
seleccidn de articulos mas econdémicos. A pesar de que muchos alimentos con alto valor
nutricional suelen tener un costo superior, los consumidores priorizan el precio debido a la
inflacion y la crisis econdmica. Como resultado, un 46% de los espafioles ha dejado de comprar
ciertos productos para controlar mejor el gasto, y un 40% realiza compras mas pequefias, pero

mas frecuentes (COMER, 2024).

El consumo de carne roja, altamente valorada por su sabor robusto y su textura jugosa, es
una tradicion culinaria en muchas culturas alrededor del mundo. Su sabor distintivo proviene de
su alto contenido en grasas intramusculares y compuestos como el hierro y la mioglobina, que le
otorgan un sabor profundo y caracteristico al ser cocida. En 2023, se observé un ligero
incremento del 0.7% en la demanda global de carne de res, con un aumento notable en diez de

los quince principales paises consumidores. Sin embargo, este crecimiento moderado fue
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atenuado por disminuciones del consumo del 1.2% en Estados Unidos y del 4.5% en la Union
Europea, que ocupan el primer y cuarto lugar en consumo mundial de carne de res,
respectivamente. Mientras que Estados Unidos consumié 12,645 millones de toneladas y la
Unidn Europea 6,180 millones de toneladas, Brasil y China experimentaron incrementos en su
produccidn, con aumentos del 2% y 4.5%, respectivamente. Ademas, los precios de la carne de
res en Estados Unidos mostraron aumentos significativos en varios cortes, como el filete y el
bistec de espaldilla, con incrementos de hasta 21.2% (COMER, 2024).

Ahora bien, en Colombia, el consumo de proteinas animales (pollo, res, cerdo y pescado)
fue de 76,5 kg por habitante; representando la carne de res el 17,7 kg por habitante, siendo un

porcentaje de 23,1% (Comunidad Profesional Porcina, 2024).

Los cortes de carne roja se clasifican en premium y no premium. Los cortes premium
provienen de animales criados en condiciones 0ptimas, que incluyen una alimentacion
balanceada, atencion veterinaria adecuada, bienestar animal y la ausencia de enfermedades. Estos
animales, alimentados con dietas de alta calidad como hierba o grano, suelen producir carnes con
mejores caracteristicas organolépticas, es decir, sabor, textura y jugosidad superiores (Gomez,
2023). La categoria Extra, que incluye cortes como el lomo alto, lomo bajo y solomillo,
corresponde a las carnes mas tiernas y valoradas, consideradas premium. Las categorias: primera
A (babilla, cadera, contra, redondo, tapa, tapilla) y primera B (aguja, culata de contra, espaldilla,
pez, rabillo de cadera) ofrecen piezas de buena calidad, pero con mayor proporcion de fibras o
tejidos. Por otro lado, las categorias de segunda (aleta, brazuelo, llana, morcillo) y tercera
(costillar, falda, morrillo, pecho, pescuezo, rabo) agrupan cortes de menor terneza, mayor
contenido de tejido conectivo y requieren métodos de coccion prolongados para ablandarlos,

siendo considerados carne no premium en el mercado(Tipos de Carne de Vacuno: Categorias y
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Cortes - Las Viandas de Julian, n.d.). El desconocimiento sobre las diferencias entre estos tipos
de carne puede llevar a una percepcion negativa de los cortes de menor calidad. No obstante, es
importante destacar que, con el tratamiento culinario adecuado, como el proceso de marinado,

los cortes no premium pueden mejorar notablemente en términos de sabor y textura, ofreciendo

una experiencia gastronomica mas atractiva y accesible.

Marinado de Carnes

El marinado es una técnica previa a la coccion de carnes que implica sumergir la proteina
cruda en una mezcla liquida de aceites, hierbas, especias, sal y elementos acidos como jugo de
limén, vino o vinagre. Este proceso realza el aroma, sabor y jugosidad de la carne, haciéndola

mas suave después de la coccion, ya sea a la parrilla o al horno (Recetas Nestlé, 2021).

El liquido de marinado debe tener una base &cida (como vino, limén, vinagre, yogurt o
leche agria) y una mezcla de vegetales, hierbas y especias para aromatizar. Los acidos ayudan a
debilitar las fibras musculares de la carne, haciéndola mas tierna y mejorando su capacidad para
retener liquidos. EI marinado suele durar entre 2 y 12 horas, aunque no se recomienda exceder

las 24 horas (Recetas Nestlé, 2021).

El marinado es una técnica que consiste en sumergir un alimento en un liquido aromatico
antes de cocinarlo, durante un periodo que varia entre 30 minutos y 24 horas. Un marinado
béasico incluye elementos como agua (en forma de jugo, vino, cerveza o simplemente agua), sal
(esencial para sazonar y retener la humedad de la carne), azlcar (refinada, rubia o miel, que
ayuda a sazonar y potenciar el dorado y caramelizacién), aromaticos (hierbas, especias, ajo,
jengibre o cascaras de frutas) y grasa (aceites como el de oliva o0 sésamo, que afiaden sabor y

mejoran la conduccion del calor) (Pezoa, 2023).
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La sal en el marinado disuelve parcialmente las proteinas de la carne, como la miosina, lo
que reduce la contraccién muscular durante la coccion. Esto permite que la carne retenga mas
agua, resultando en una textura mas jugosa y tierna. Los marinados también pueden mejorar el
exterior de la carne, favoreciendo el dorado y caramelizacion gracias a la presencia de azucar, lo

que puede crear una costra tostada agradable tanto en textura como en sabor (Pezoa, 2023).

Aunque el marinado puede tener un impacto positivo en el sabor y la ternura de la carne,
estos efectos pueden variar. La sal es crucial para sazonar la carne, mientras que la mejora en la

ternura y el sabor puede depender de otros factores especificos del marinado (Pezoa, 2023).

Existen tres métodos principales para marinar: inmersion, inyeccion y masajeo al vacio.
La inmersion es menos efectiva, con una absorcion de 8-15% y mayor riesgo microbiolégico. La
inyeccion introduce la solucion en la carne, mientras que el masajeo al vacio es el mas eficiente,
permitiendo una impregnacion profunda del liquido (Cantor, 2012).

En la industria, se utilizan el masajeo al vacio y la inyeccion, con pardmetros como
tamarfio de carga, relacion de marinado, duracion, velocidad y temperatura. Estos métodos son
efectivos para ablandar la carne al destruir su estructura de tejido conectivo y miofibrilar
(Cantor, 2012).

Ingredientes Del Valle Del Cauca

El Valle del Cauca, ubicado en el suroccidente de Colombia, es una region con una rica
diversidad agricola, que se refleja en la variedad de cultivos que se producen en sus tierras
fértiles. Esta diversidad es el resultado de una combinacién de factores geograficos y climaticos
que favorecen tanto los cultivos permanentes como los transitorios, los cuales son fundamentales

para la economia del departamento (Delgado et al., 2013b).
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Este departamento ocupa el segundo lugar en la produccion de frutas a nivel nacional,
con un estimado de 600.000 toneladas anuales. Por consiguiente, este busca ocupar el primer
puesto y convertirse en la gran despensa hortofruticola del pais. Los principales cultivos que se
manejan en este departamento son la pifia, limon, mora, aguacate, papaya y platano (Lopez,
2017). Estos ingredientes potencian tanto el sabor como la textura de las carnes. Frutas como la
papaya, la pifia y el limén mandarino son especialmente Gtiles debido a sus enzimas naturales,
como la papaina y la bromelina, que rompen las proteinas de la carne, haciéndola mas tierna. Las
especias caracteristicas de la region, como la circuma, la pimienta y productos derivados de la
cafia de azUcar, junto con el borojé, equilibran los sabores y aportan mayor profundidad al
marinado. Asimismo, hierbas como el limoncillo, el orégano y el cimarrén enriquecen el perfil
de sabor. Finalmente, verduras como la cebolla de rama afiaden un toque de dulzura 'y
complejidad, complementando el marinado y ofreciendo una experiencia gastronémica especial

(Departamento del Valle del Cauca & Secretaria de agricultura y pesca, 2006)

Este departamento se destaca por ser una regién agricola rica en diversidad, lo que se
refleja en la variedad de ingredientes locales que pueden utilizarse para enriquecer la experiencia
gastronomica, especialmente en la preparacion de marinados para carnes rojas no premium.

Entre estos ingredientes, que son emblematicos de la region, destacan:

Pipilongo (Piper tuberculatum). Esta especia, originaria del Valle del Cauca, no solo
aporta un sabor picante caracteristico, sino que también contiene compuestos antioxidantes que

mejoran la calidad de la carne al contribuir a su conservacion y frescura (Delgado et al., 2013Db).

Mejorana: (Origanum majorana). Conocida por su sabor fuerte y peculiar, esta hierba

es un ingrediente tipico de la region que se utiliza en marinados para intensificar el perfil de
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sabor. Sus propiedades antimicrobianas ayudan a prolongar la vida util de los alimentos,

haciéndola ideal para carnes (Dugue, 2015).

Papaya (Carica papaya). La papaya, cultivada en esta region, es rica en papaina, una
enzima que descompone las proteinas y ayuda a ablandar la carne, haciéndola mas tierna. Este
ingrediente es especialmente Gtil en marinados donde se busca mejorar la textura de cortes

menos costosos (Delgado et al., 2013b).

Vinagre. Utilizado en marinados para equilibrar los sabores y agregar acidez, el vinagre
es un componente esencial en la cocina del Valle del Cauca. Ademas, ayuda a descomponer las

proteinas de la carne, mejorando su ternura y sabor (Lopez, 2017).

Jugo de limoén mandarino (Citrus reticulata). Este ingrediente, también tipico de la
regioén, aporta un toque citrico refrescante y acido que realza el sabor de las carnes. Su acidez es

atil para marinar, contribuyendo a la evaluacion de las proteinas (Delgado et al., 2013b).

Limoncillo (Cymbopogon citratus). Con su aroma distintivo, el limoncillo es una hierba
aromatica tipica del Valle del Cauca que aporta frescura a los marinados. También se le
atribuyen propiedades digestivas, lo que puede hacer que la experiencia gastrondmica sea mas

placentera (Ingredientes Para Alimentos En El Valle Del Cauca - Invest Pacific, s.f.).

Cidroén (Citrus medica). Esta planta aromética, muy utilizada en la cocina local, se
emplea para dar un sabor herbal y fresco. Sus aceites esenciales tienen propiedades

antimicrobianas que ayudan a conservar los alimentos (Duque, 2015).

Ajo (Allium sativum). Conocido por sus multiples beneficios para la salud, el ajo es otro

ingrediente caracteristico de la gastronomia del Valle del Cauca. Afiade un sabor fuerte y
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distintivo a los marinados, ademas de contar con propiedades antibacterianas y antioxidantes que

mejoran la calidad de las carnes (Delgado et al., 2013b).

La combinacidn de estos ingredientes, todos emblematicos del Valle del Cauca, no solo
resalta la riqueza agricola de la region, sino que también ofrece una oportunidad Unica para

transformar cortes de carne roja no premium en platos sabrosos y nutritivos.

Estado del Arte

Métodos de Ablandamiento de la Carne y su Efecto sobre la Textura

Autores. Maria de Lourdes Pérez-Chabela y Alfonso Totosaus (2022)

El estudio realizado por Pérez-Chabela y Totosaus, analiza los diferentes métodos
utilizados para mejorar la suavidad de la carne, un factor clave en su calidad y precio. Se
identifican cuatro tipos principales de técnicas de ablandamiento: mecénicas, eléctricas, quimicas

y enzimaticas (De Lourdes Pérez-Chabela & Totosaus, 2022).

Las técnicas mecanicas, como el uso de cuchillas y ultrasonido, afectan Unicamente la
estructura del tejido muscular sin modificar su composicion bioquimica. Por otro lado, las
técnicas eléctricas, como la estimulacion eléctrica, aceleran la maduracion post-mortem al influir
en la actividad enzimatica, facilitando la degradacion de proteinas miofibrilares y de tejido

conectivo (De Lourdes Pérez-Chabela & Totosaus, 2022).

Las técnicas quimicas incluyen la marinacién con sales, acidos organicos y enzimas
exogenas. Se ha demostrado que estos compuestos modifican la solubilidad de las proteinas y
aumentan la capacidad de retencién de agua, lo que mejora la textura y jugosidad de la carne. La

marinacién con cloruro de calcio, en particular, ha mostrado buenos resultados en la reactivacion
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de calpainas, enzimas clave en la degradacion de proteinas estructurales (De Lourdes Pérez-

Chabela & Totosaus, 2022).

El estudio resalta la importancia de la protedlisis post-mortem en el proceso de
ablandamiento de la carne. Se identifican tres sistemas enzimaticos responsables de este
fendmeno: las calpainas, catepsinas y caspasas. Las calpainas son consideradas las principales
enzimas involucradas en la degradacion de proteinas musculares, mientras que las catepsinas y
caspasas participan en la reestructuracion del tejido muscular post-mortem (De Lourdes Pérez-

Chabela & Totosaus, 2022).

Los resultados de esta investigacion son fundamentales para entender como diferentes
estrategias de ablandamiento pueden aplicarse a cortes de carne menos valorados en el mercado,
optimizando su textura y calidad sensorial. Ademas, la combinacion de métodos mecénicos y
quimicos podria representar una estrategia efectiva para mejorar la aceptacion de la carne roja no

premium en el sector alimentario (De Lourdes Pérez-Chabela & Totosaus, 2022).

Figura 4

Enzimas vegetales y microbianas utilizadas en para hidrolizar proteinas musculares

Enzima Fuente Ten:»pe_ratura . p.H
optima 6ptimo
Latex de la papaya (Carica
Papaina (EC 3.4.22.2) ccle la papaya (Cars 65 °C 5080
papaya)
Latex del Fii labrata, Fi
Ficin (EC3.4.22.3, MW = 26 kDa) atex del Ficus giabrata, Ficus g4 95 ¢ 5.0
anthelmintica, etcetera
Bromelina (EC 3.4.22.32, 24.5 kDa,
corona, y EC 3.4.22.33, 25 kDa, Pifia (Ananas comosus) 50°C 6.0-8.5
del fruto).
Actinidina o actinidaina (EC - P N
3.4.22.14 Kiwi (Actinidai deliciosa). 58-62 °C 7.3-7.6
Bacillus subtilis var.
Proteasa (EC3.4.24.28) 11us SUBTIS v 50°C 7.0

amyloliquefaciens

Nota. Datos tomados de De Lourdes Pérez-Chabela y Totosaus (2022).
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Efecto de la Bromelina Extraida de la Cascara de Pifia en el Ablandamiento de la Carne

Autores. David Castillo, Daniela Ocampo y Ernesto Mendoza (2020)

El aprovechamiento de subproductos agroindustriales ha cobrado relevancia en la
industria alimentaria debido a su potencial para generar productos con valor agregado y reducir
el desperdicio. En este contexto, la bromelina, una enzima proteolitica presente en la cascara y el
corazon de la pifia (Ananas comosus), ha sido estudiada por su capacidad para mejorar la textura
de la carne mediante la degradacion de proteinas musculares (Br. Castillo Ordefiana Leyser

David et al., 2020).

Este estudio propone la extraccion de bromelina mediante un proceso de extraccion
liquido-liquido con etanol al 96%, seguido de su incorporacion en un ablandador liquido
sazonado con extractos naturales de ajo, romero y circuma. La investigacién incluyé pruebas
fisicas, quimicas y microbiologicas para evaluar la estabilidad y efectividad del producto,
asegurando el cumplimiento de normativas del Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA
67.04.50:17 y RTCA 67.01.02:10). Se analizaron variables como actividad enzimaética,
capacidad de retencidn de agua, textura y degradacion proteica en distintos tiempos de

exposicion (Br. Castillo Ordefiana Leyser David et al., 2020).

Los resultados indicaron que la aplicacion del ablandador enzimatico basado en
bromelina disminuyo significativamente la dureza de la carne, aumentando su jugosidad y
suavidad. Ademas, se observé que la formulacion del producto con ingredientes naturales mejoré
su estabilidad y funcionalidad en aplicaciones industriales. Estos hallazgos respaldan la

viabilidad del uso de subproductos de la pifia como una alternativa sostenible para la
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optimizacion de la calidad carnica y la reduccion del desperdicio agroindustrial (Br. Castillo

Ordefiana Leyser David et al., 2020).

Efecto Del Marinado Con NaCl Y Tripolifosfato-Sodico Sobre Las Propiedades
Bromatoldgicas En Carne De Cabra

Autores. Ricardo Pefia, Daniel Salvador Duran, Luis Carlos Baleta (2015)

En este estudio, se muestra como la carne de cabra, con sus valiosas caracteristicas
nutricionales, es una opcidn alimenticia destacada, por esto, propone utilizar una mezcla de
NacCl, tripolifosfato sodico, extractos de romero y laurel como agentes de marinado, empleando
la técnica de maceracion para facilitar el proceso y aplicando empaque al vacio y refrigeracion
como parte de una estrategia de tecnificacion. En el producto final, se evaluaron variables
bromatol6gicas como pH, grasa, proteina, capacidad de retencion de agua, ternura y humedad en
dias 0, 7, 14, 21 y 28 de almacenamiento en refrigeracion, como puede verse en la figura 3. Los
resultados mostraron que el marinado mejora la capacidad de retencién de agua y proteinas,
ademas de elevar el pH del producto desde el primer dia de almacenamiento. Esto indica que el
proceso de marinado por maceracion tiene un impacto significativo en las propiedades
bromatoldgicas de la carne de cabra santandereana, convirtiéndola en una opcion viable para la

industrializacion(Pefia et al., 2015).

El estudio realizado proporciona informacién valiosa para esta investigacion sobre el
marinado de carne roja no premium al demostrar como el uso de una combinacién de NaCl,
tripolifosfato sodico, extractos de romero y laurel puede mejorar significativamente las
propiedades bromatoldgicas de la carne de cabra. Los resultados muestran que el marinado

mejora la capacidad de retencion de agua y proteinas, eleva el pH del producto y afecta
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positivamente variables como ternura y humedad. Estos hallazgos respaldan la hipotesis de que
el marinado puede mejorar la calidad de la carne roja no premium, y la metodologia utilizada en
el estudio, incluyendo la maceracion y el empaque al vacio, puede ofrecer enfoques practicos y
técnicas que adoptar en esta investigacion. La incorporacion de estos elementos fortalece la
propuesta al mostrar como las técnicas de marinado pueden optimizar la calidad de cortes de
carne menos deseables, alineandose con el objetivo de enriquecer la experiencia de consumo

para los colaboradores con recursos limitados (Pefia et al, 2015).
Figura 5

Capacidad de retencion de agua (CRA) de la carne de cabra
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Nota. Datos tomados de Pefia et al. (2015).

Efecto de la Inclusion de Inulina en Salmueras de Marinado sobre Mermas y Calidad
Sensorial de Pechugas de Pollo
Autores. Segundo Alvaro Mufioz Ohmen, Diego Alonso Restrepo Molina y Jairo Humberto

Lopez Vargas (2014)
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Esta investigacion determind la naturaleza y el efecto sobre la viscosidad de las
salmueras para marinar pollo, se evaluaron mezclas con 4% de sélidos, compuestas por sal (2%
constante), proteina de soja, fosfatos e inulina (en concentraciones de 0 a 2%). Se realizaron siete
tratamientos, incluido uno sin inulina. Todas las salmueras mostraron un comportamiento de
fluido newtoniano, y aquellas con mayor concentracion de proteina vegetal tuvieron viscosidades
mas altas. La salmuera con 1% de inulina fue seleccionada como la mejor debido a su viscosidad
adecuada y concentracidn de proteinas y fosfatos. Esta salmuera se aplicé a dieciocho pechugas
de pollo en niveles de inyeccion del 5%, 10% y 15% para evaluar su efecto en la retencion de
agua, pérdidas por descongelacion y coccion, y propiedades sensoriales como textura, color,
aroma y sabor. Se observd que mayores niveles de inyeccion aumentaron la capacidad de
retencion de la salmuera, que se mantuvo tras la coccién. Las pechugas inyectadas al 5%
mostraron diferencias significativas en la retencion de salmuera en comparacion con las
inyectadas al 15%. Los analisis sensoriales indicaron que el color, sabor y aroma mejoraron en
comparacion con la jugosidad y dureza, sugiriendo que se podrian ajustar las formulaciones para
mejorar estas propiedades. Ademas, las pechugas cumplieron con los pardmetros
microbiologicos establecidos por la legislacion colombiana y el marinado no mostré diferencias
significativas en comparacion con el control durante el periodo estudiado (Mufioz Ohmen et al.,

2014).

Lo anterior, aporta a la investigacion sobre el marinado de carne roja no premium al
determinar cémo la composicion y concentracion de ingredientes en salmueras afectan su
viscosidad y el desempefio en la retencidn de agua y propiedades sensoriales en la carne. Se
evaluaron salmueras con diferentes concentraciones de proteina vegetal, fosfatos e inulina,

encontrando que una salmuera con 1% de inulina ofrecié una viscosidad adecuada y mejores
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resultados en la retencion de agua y propiedades sensoriales. Esta salmuera, cuando se aplico a
pechugas de pollo con diferentes niveles de inyeccidn, demostré que mayores niveles de
inyeccion mejoraron la retencion de agua y las caracteristicas sensoriales del producto, aunque se
observaron diferencias en la jugosidad y dureza. Estos hallazgos sugieren que la optimizacion de
las formulaciones de marinados puede mejorar la calidad sensorial de la carne, un aspecto que es
relevante para el objetivo de mejorar la experiencia de consumo de carne roja no premium.
Ademas, el cumplimiento de los parametros microbioldgicos establecidos refuerza la viabilidad
de aplicar técnicas similares en el contexto de la carne roja no premium (Mufioz Ohmen et al.,

2014).

Marinado Por Efecto “Spray”: Una Solucion Definitiva Para Mejorar La Textura De La
Carne

Autores. Marta Xargayd, Josep Lagares, Eva Fernandez, Daniel Borrell, Gemma Junca.

Marinar la carne es una practica milenaria que mejora el sabor, la terneza y la
conservacion del producto. Aunque su uso industrial ha sido limitado, en los ultimos afios ha
crecido la demanda de productos de calidad, lo que ha llevado a su incorporacion a los procesos
industriales. En este articulo se investigo el impacto de la inyeccion de salmuera en las
caracteristicas organolépticas de diferentes tipos de carne, encontrando que esta técnica mejora la

calidad y aceptabilidad del producto(Xargayo et al., s.f.).

Marinar por inyeccion controlada no solo aumenta la terneza y jugosidad de la carne, sino
que también proporciona una mayor consistencia en su calidad, compensando las variaciones
naturales. Una inyeccidn adecuada retiene mas agua, dando como resultado un producto mas
jugoso y atractivo. Sin embargo, una inyeccidn excesiva puede perjudicar la calidad, generando

productos menos aceptables (Xargayo et al., s.f.).
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Los consumidores estan cada vez mas interesados en los productos preparados, pero
también son mas exigentes con la calidad. La introduccién de nuevos productos debe garantizar
altos estandares y consistencia en la calidad, beneficiando tanto al consumidor como al

procesador al ofrecer productos de mejor calidad y mayor variedad (Xargayo et al., s.f.).

Propuesta De Aplicacion De Las Enzimas De La Pifia Y La Papaya Como Ablandadores
Naturales De Carne De Res Y Cerdo En Recetas Innovadoras De Sal

Autores. Anthony Steve Guacho Ayala, Raul Israel Rivas Péez.

Este proyecto de intervencion tiene como objetivo examinar las propiedades ablandantes
de las enzimas bromelina, presente en la pifia, y papaina, presente en la papaya, y su aplicacién
en cortes de carne de res y de cerdo. Estos ablandadores naturales fueron evaluados como una
alternativa para tratar productos carnicos, logrando modificar las caracteristicas organolépticas
de cortes econémicos provenientes de misculos sometidos a estrés en bovinos y cerdos,

obteniendo una textura més tierna (Guacho et al., 2017).

Siendo la pifia y la papaya frutas de facil acceso y bajo costo, esta investigacion busca
brindar una solucion préactica para su uso en la gastronomia, tanto a nivel profesional como

doméstico, contribuyendo asi a la produccion y preparacion de alimentos (Guacho et al., 2017).

Por ultimo, se incluye un recetario con veinte platos elaborados con carnes ablandadas
naturalmente, ofreciendo opciones accesibles e innovadoras para su preparacion (Guacho et al.,

2017).

Caracterizacion Microbioldgica Y Bromatologica De Hamburguesas Bajas En Grasa Con

Adicion De Fibra De Banano Verde Integro
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Autores. Silvia Marcela Ospina Meneses, Diego Alonso Restrepo Molina, y Jairo Humberto

Lopez Vargas.

En este estudio se evalud el impacto de sustituir la mitad de la grasa en hamburguesas de
carne de res por fibra de platano verde en proporciones de 1:1y 1:1,38. Se analizaron las
caracteristicas microbioldgicas y bromatoldgicas durante 60 dias de congelacion, comparandolas

con una hamburguesa control (20% de grasa) (Ospina Meneses et al., 2011).

Los resultados mostraron diferencias significativas (P<0,05) en proteina, grasa, humedad,
cenizas y fibra dietaria. Las hamburguesas con fibra tienen menor contenido de grasa y proteina,
pero mayor contenido de cenizas. No se observaron diferencias microbioldgicas ni aumento de la

oxidacion (Ospina Meneses et al., 2011).

Las hamburguesas fueron elaboradas en el CI+D de Industrias Alimenticias Zenu S.A.S.,
y para los analisis se aplicaron las normas ICONTEC 1325/82 y AOAC. Se evaluaron
parametros fisicoquimicos, color, pH, actividad de agua y oxidacién. El analisis estadistico
mostré que sustituir la grasa por fibra de platano es viable sin comprometer la calidad del

producto (Ospina Meneses et al., 2011).
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Materiales y métodos

Objetivo Especifico 1

Identificar ingredientes cultivados en el Valle del Cauca susceptibles de ser utilizados

para una marinada que mejora las carnes rojas no premium.

a) Anélisis de ingredientes cultivados en el Valle del Cauca, para la formulacién de los
ingredientes del marinado. La revision de literatura de ingredientes naturales para el
ablandamiento de carne fue a partir de linea de investigacion basada de fuentes primarias y
secundarias. Se acudi6 a estudios de agronomia, publicaciones cientificas y bases de datos de la
secretaria de agricultura y pesca del Valle del Cauca. Se recurrid a la linea de consulta previa en
ingredientes naturales para ablandamiento y mejora sensorial, utilizando como referencia la
propuesta metodoldgica de Pérez-Chabela & Totosaus para ablandamiento. Asi mismo, se

consulta la investigacion de Guacho & Rivas sobre enzimas de pifia y papaya.

b) Se elaboré un listado de ingredientes con propiedades organolépticas y funcionales para
el marinado, priorizando en potencial para mejorar la textura, jugosidad y calorias. De igual
forma, se utilizé criterios de seleccion dependiendo la disponibilidad, accesibilidad econémica 'y
propiedades enzimaticas o especiadas de interés. Segun Castillo et al. el efecto positivo de la
bromelina extraida de la cascara de pifia en la textura carnica y el estudio de Pefia et al. del

marinado con NaCl y tripolifosfato sodico a carne de cabra.

C) A través del marco tedrico y bibliografico se asumid los siguientes ingredientes locales:

Pipilongo (Piper tuberculatum). Especia con propiedades antioxidantes y sabor picante,

equivalente a pimienta.
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Cidrén (Citrus medica). Planta aromatica, aceites esenciales de sintesis antimicrobiana y

sabor herbal.

Mejorana (Origanum majorana). La mejorana es una hierba que aumenta el sabor y la

vida util del alimento.

Albahaca de clavo. la albahaca de clavo tiene un perfil especiado y con compuestos

volatiles que mejoran el sabor y lo hacen més complejo.

Cimarron. el cimarron aporta una nota citrica y dulce. Ademas, su presencia mejora la

percepcion sensorial.

Mandarina, Limén mandarino (Citrus reticulata). la mandarina y el limén es una fruta

aporta acidos naturales que descomponen las fibras musculares de la carne.

Limoncillo. Planta aromatica con aceites esenciales que contribuyen a un perfil fresco y

citrico, ademas de tener propiedades conservantes naturales.

Vinagre. Ingrediente acido que actia como ablandador natural de proteinas y ayuda a

resaltar los sabores del marinado.

Papaya con céscara (Carica papaya). La papaya con cascara contiene la papaina, una

enzima proteolitica muy estudiada por su efecto en el ablandamiento de carne.

Semilla de papaya. La semilla de papaya proporciona compuestos bioactivos que pueden

aportar en consistencia y sabor.

Aceite de oliva. El aceite de oliva favorece la absorcion de sabores y facilita la jugosidad

de la carne.

Sal. El condimento es clave para la retencién de la humedad y realzar el sabor.
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Ajo (Allium sativum). El ajo aporta sabor, tiene propiedades antioxidantes y

antimicrobianas.

Objetivo Especifico 2

Formular una marinada con ingredientes cultivados del Valle del Cauca que permitan

mejorar la calidad sensorial de las carnes rojas no premium.

a) Se procede a realizar una seleccién de ingredientes con propiedades funcionales
cultivados en el Valle del Cauca utilizables en la marinada de carnes, basada en estudios de
granjas anteriores sobre su impacto en la textura, sabor y conservacion de la carne. Es importante
tener en cuenta que el uso de ingredientes provistos por proveedores de la region impacta

directamente en el desarrollo de esta. Los ingredientes seleccionados son los siguientes:

Pipilongo (Piper tuberculatum). Con propiedades antimicrobianas y su caracteristico

sabor picante, mejora el perfil organoléptico de la carne (Delgado et al., 2013).

Cidron y mejorana. Aportan notas herbales y frescas, ademas de mejorar la

conservacion del producto (Duque, 2015).

Albahaca de clavo y cimarron. Hierbas aromaticas que realzan el sabor sin necesidad de

aditivos artificiales.

Limdén mandarino y papaya con cascara. La acidez del limon y la papaina de la papaya

favorecen el ablandamiento natural de la carne (Guacho et al., 2017).

Limoncillo. Planta aromatica con aceites esenciales que contribuyen a un perfil fresco y

citrico, ademas de tener propiedades conservantes naturales.
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Vinagre. Ingrediente acido que actta como ablandador natural de proteinas y ayuda a

resaltar los sabores del marinado.

Semilla de papaya. Contiene enzimas que descomponen proteinas, ayudando a mejorar

la textura de la carne (Br. Castillo Ordefiana et al., 2020).

Aceite de oliva. Proporciona estabilidad a la marinada y facilita la absorcion de los

sabores.

Sal y ajo. Realzan el sabor y contribuyen a la preservacion del producto.

b) En el proceso de formulacion se debe considerar la formula con una base de los
ingredientes descritos para mejorar el sabor, textura y asimilacion de la proteina. Asimismo,
dado que no se tiene reporte de estudios previos a la eficiencia y proporcion entre ingrediente y

ayuda sensorial en proteinas de la carne roja no premium.

Se pesaron los ingredientes en proporciones especificas seguin su funcion que esperamos

en mejorar la experiencia y calidad dentro de la marinada.

Se realizé una mezcla homogénea de los ingredientes sélidos, asegurando una

distribucion uniforme de los sabores y enzimas.

Se afadio la base liquida (aceite de oliva y jugo de limén mandarino) para integrar la

mezcla.

Se coloco en reposo la mezcla para potencializar los sabores en refrigeracion a 4°C en

alrededor de 12 horas, y asi permitir la sinergia de sabores. (Pezoa, 2023).
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C) Aplicacion del marinado en proteinas de carne roja no premium. Se seleccionaron
proteinas de carne de res con caracteristicas de dureza y bajo contenido de grasa para la

aplicacion de la mezcla, se siguieron los siguientes pasos:

Se sumergieron los cortes en la marinada dentro de un recipiente hermético.

Se colocaron a la temperatura ambiente durante 30 minutos para permitir la absorcion de

sabores y efectos en la textura (Cantor, 2012).

Se realizaron pruebas preliminares de coccidn para evaluar los cambios en textura y sabor

en comparacion con cortes sin marinar.

d) Evaluacion preliminar de la marinada

Para verificar la efectividad del marinado, se aplican pruebas sensoriales iniciales por los

creadores del producto:

Evaluacion visual. Se observara la penetracion del marinado en la carne y la retencion de

liquidos después de la coccion.

Prueba de textura. Se realizara el método de compresion manual para comparar la

suavidad de la carne marinada y la no marinada (Pérez-Chabela & Totosaus, 2022).

Anélisis organoléptico. Se realizara una degustacion preliminar en la que se evalua

sabor, aroma y jugosidad de la carne tras su coccion (Xargayo et al., sf).

e) Se realizaréa la identidad del producto.

Objetivo Especifico 3
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Evaluar la percepcidn que tienen los trabajadores y estudiantes gastronomicos de la
Universidad Javeriana de Cali sobre la calidad organoléptica de la carne no premium en la que se

uso el marinado, en contraste con la que no se uso.

Disefio del estudio de percepcion sensorial
El estudio de percepcion sensorial usara dos grupos de participantes con el objetivo de evaluar la

aceptacion del marinado recién desarrollado:

Restaurantes. Un total de 15 restaurantes con carne roja en su mend completaran una
encuesta sobre sus practicas actuales de marinado y ablandamiento de carne y disposicion a

adoptar un marinado basado en ingredientes del Valle del Cauca.

La prueba de percepcidn sensorial. Usara 15 personas como degustadoras, teniendo
como base los participantes que son los trabajadores y estudiantes gastronomicos de la Pontificia

Universidad Javeriana de Cali que probaran tanto carne marinada como carne no marinada.

La prueba se disefiara a ciegas de atribucidn, que exige probar las dos muestras sin

informarse cual fue la marinada. Para evaluar la carne marinada y no marinada.

Se recibirén resultados cuantitativamente y cualitativamente para evaluar la influencia del

marinado en la percepcion del consumidor.

Preparacion y presentacion de las muestras

Se aplicaran dos ejemplos en la evaluacion de carne roja no premium:

Muestra A. Incluira carne marinada con la formulacion del Objetivo Especifico 2.

Muestra B. Incluird carne sin marinar.
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Ambas muestras se prepararan en mismos términos de coccion, para no tener algun sesgo

en la evaluacion:

Se uso el corte bola negra en origen y tamafio.

Se cocino al aire libre utilizando parrilla a 65C° con el fin de tener una coccion

homogénea.

Se cortaran en trozos iguales y se presentaran en platos identificados con codigos para un

analisis imparcial.

Aplicacién de encuestas y recopilacién de datos
Se desarrollara dos tipos de encuestas recolectando la siguiente informacién: Una

encuesta a 15 restaurantes y otra a 15 degustadores.

La primera encuesta se aplicara en un cuestionario presencial o digital para los
restaurantes: Abarca preguntas sobre, si emplean marinados en sus procesos actuales, el

ablandamiento producido y el interés en los ingredientes locales.

El segundo se aplicara para la prueba de degustacién: Este se estructurard con preguntas
en la coccidn, la aceptacion de técnicas y su vision para el uso y compra de un marinado,

finalmente identificar su opinidn entre la prueba de carne marinada y la no marinada.

Toda la informacion recolectada comparara mediante descriptivos para examinar las

tendencias o preferencias.

Por ultimo, despues del final de los anélisis, se debe comparar los resultados en términos

de carne marinada y no marinada y ver si hay diferencias en percepto. Ademas, se compararan
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las respuestas de los restaurantes interesados en implementarlo. Las conclusiones se compararan

con estudios sobre el tema en carne no premium de similar naturaleza.

Resultados

Objetivo Especifico 1.

Identificar ingredientes cultivados en el Valle del Cauca susceptibles de ser utilizados

para una marinada que mejora las carnes rojas no premium.

a) Realizar el anélisis documental y bibliografico de ingredientes cultivados en el Valle del
Cauca, a través de fuentes primarias y secundarias como la Secretaria de Agricultura del Valle,
bases de datos académicas especializadas, investigaciones en agronomia y estudios culinarios.
En concordancia, recurso a la propuesta metodolégica De Lourdes Pérez-Chabela & Totosaus;

ademas, consultar los hallazgos de investigadores como Guacho y Rivas sobre la papaina.

b) Construir un listado de ingredientes con propiedades organolépticas y dada su fuente
primaria funcionales, priorizando aquellos que cuentan con efectos positivos en textura,
jugosidad, sabor y durabilidad. Asimismo, verificar la existencia de los ingredientes, su precio

local accesible y la proximidad a la zona geografica.

C) Los ingredientes seleccionados son los siguientes: Pipilongo, cidrén, albahaca de clavo,
cimarron, limén mandarino, mejorana, limoncillo, papaya con cascara, semilla de papaya, ajo,

sal, vinagre y aceite de oliva.
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Los ingredientes seleccionados para la formulacion del marinado se detallan en el Anexo

A.
Objetivo Especifico 2

Formular una marinada con ingredientes cultivados del Valle del Cauca que permitan

mejorar la calidad sensorial de las carnes rojas no premium.

a) Se procedio a formular la receta del marinado con los ingredientes seleccionados, cada

uno con funcién especifica.

b) Se trabaj6 en ajustar las cantidades con el fin de brindar un balance entre sabor, textura y
la funcidn de aporte propio. La mezcla entre ellos fue realizada de manera manual. El paso a

paso fue el siguiente:

e Pesaje de ingredientes s6lidos y liquidos.
e Homogenizacion manual en recipiente.
e Adicién de aceite de oliva y jugo de limén como base liquida.

e Reposo por 12 horas a 4°C.

c) Proceso de mezcla homogenizacidn y reposo
Para la aplicacion se usaron cortes de carne roja no premium, que se refiere a res magray

textura dura, el paso a paso fue:

e Inmersion completar del corte.
e Reposo por 30 minutos a temperatura ambiente.
e (Cocinado en parrilla sin condimentos para poder observar exclusivamente el efecto del

marinado.
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Para detallar de mejor manera el proceso de marinado ver el Anexo B.

d) Evaluacion preliminar

Se llevo a cabo una evaluacion preliminar, en cuanto a:

Visualmente. buena penetracion del marinado y juago retenido (ver Anexo Cy D).

Textura. mas suave que el grupo sin marinar.

Sabor y Aroma. més intenso comparado a la muestra del grupo sin marinar.

e) Identidad del producto

Con el fin de consolidar una identidad Unica para la propuesta de marinado, se cre6 un
nombre que sintetiza tanto su efecto culinario como su conexién con la tradicion local. El
nombre del producto es Suavento, esta palabra compuesta fusiona “suavidad” haciendo alusion
al ablandamiento de la carne con la idea de “viento” o “aliento de sabor” haciendo referencia a
Cali la sucursal del “cielo”; que evoca una frescura, ligereza y naturalidad. Esta denominacion
refleja tanto la funcionalidad del marinado como su vinculo con ingredientes y saberes del Valle

del Cauca.

El producto se presenta con el slogan:

“Transforma tu carne, libera su suavidad.”

Este lema refleja el proposito sensorial del producto: convertir cortes de carne no
premium en experiencias gustosas, resaltando el poder transformador del marinado y la suavidad

lograda gracias a ingredientes locales con propiedades naturales.
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Objetivo Especifico 3
Evaluar la percepcidn que tienen los trabajadores y estudiantes gastronomicos de la
Universidad Javeriana de Cali sobre la calidad organoléptica de la carne no premium en la que se

uso el marinado, en contraste con la que no se uso.

a) Prueba sensorial- degustadores (n=15)
Se organizo una cata a ciegas con dos muestras:
Muestra A. carne marinada con la formula desarrollada
Muestra B. carne sin marinar.

Ambas muestras se cocinaron bajo condiciones controladas a 65 °C, se cortaron en
porciones iguales y se codificaron para evitar sesgos. Se estructuraron preguntas en la coccion, la
aceptacion de técnicas y su vision para el uso y compra de un marinado, finalmente identificar su

opinion entre la prueba de carne marinada y la no marinada (ver Anexo E, F, G, H, 1 y J).
b) Encuesta a restaurantes (n=15)
También se encuestaron 15 restaurantes de la ciudad de Cali, los resultados fueron:
El 53.3% utiliza principalmente carne de res en sus menus (ver Anexo N).

El 40% se especializa en parrilla 0 BBQ, seguido por comida rapida y fusién (ver Anexo

El 73.3% no usa métodos especificos para ablandar carne (Ver Anexo P)

La mayoria reportd una satisfaccion media con los métodos actuales de una escala de 1 a

10 (calificacion promedio: 5) (ver Anexo R)



duras.

El 60% procesa entre 50 y 100 kg de carne por semana (ver Anexo O).

Todos mostraron interés en soluciones précticas para mejorar la textura de carnes méas

43



44

Discusion

El desarrollo del primer objetivo especifico permitio seleccionar una amplia variedad de
ingredientes cultivados en el Valle del Cauca con potencial funcional y sensorial para el
marinado de carnes rojas no premium. La escogencia se fundamentd en una revision
bibliogréfica y cientifica basada en temas con propiedades enzimaticas, antioxidantes,
antimicrobianas y aromaticas. Considero adecuados los resultados obtenidos, ya que se cruzo
informacidn técnica con etnoboténica y se evaluaron criterios de disponibilidad y tradicién
culinaria local. Gracias al uso de fuentes como Pérez-Chabela & Totosaus y Guacho & Rivas fue
posible orientar la seleccidn de ciertos ingredientes de acuerdo con sus propiedades, en el caso de
la papaya, el pipilongo y el limon mandarino, elegidos por sus propiedades y ajuste a las
necesidades técnicas del producto a formulado. Ademas, la eleccion de productos de entorno
nacional permitié considerar identidad y sostenibilidad del marinado. El desarrollo del segundo
objetivo fue propicio para la formulacién del marinado de manera manual, haciendo
combinacion equilibrada de ingredientes liquidos y solidos. La aplicacion sobre la carne de res
no premium proporciono resultados visibles en atributos como textura, jugosidad y sabor, sobre
todo después de la coccion. Los resultados fueron éptimos porgue la conjuncion de los
ingredientes fue acertada en su preparacion técnica. La accion de la papaina, los acidos naturales
y los aceites esenciales permitieron una transformacion organoléptica evidenciable en el nivel
visual y sensorial. No se utilizé ningun aditivo artificial y, sin embargo, los resultados fueron

satisfactorios por lo que le da fuerza a la formulacién.

Sobre el tercer objetivo, que involucro la evaluacion de la percepcion del usuario, al final
se logrd verificar una buena recepcion del marinado propuesto. Esta constatacion se evidencia

con el 93.3% de los participantes que percibié mejorar significativamente la carne al uso de esta
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preparacion. Asimismo, el 100% de los encuestados manifesto su interés en adquirir un producto
con esta caracteristica. Si bien estas cifras son altas, a nuestra opiniéon, el fenémeno se puede
explicar por la percepcion de que la carne vio mejorados atributos tales como la suavidad y el
sabor. Por otro lado, la utilizacion de una estructura de cata ciega disminuy0 la probabilidad de
motivacion de respuestas, lo que influye en resultados genuinos. Por otra parte, los resultados
adquiridos en la encuesta referentes a la dificultad del ablandamiento de carnes duras presentan
ademas un resultado, marcando no solamente innovacion del producto, sino también utilidad. En
lo que corresponde a restaurantes, pese a no utilizar métodos potenciales que ablanden carne, se
evidenci¢ intencionalidad en la busqueda de soluciones practicas, lo que marca el espacio
adecuado para esta propuesta en la gastronomia. Limitaciones del proyecto. Técnica: La
principal limitacion técnica del experimento fue la estandarizacion de las proporciones de los
ingredientes en la marinada. Esta limitacion se debi6 a la ausencia de informacion previa de
estudios completos de la carne roja no premium de las proporciones adecuadas de los elementos
empleados. A pesar de haber aplicado un proceso regulado de ensayo Yy error, el factor ain afectd
la uniformidad de los resultados. Logistica: Al minimizar las limitaciones logisticas, las
restricciones de acceso a los ingredientes rigen su caracter fresco. Algunos elementos se
produjeron solo en la forma artificial deshidratada o seca, lo que afect6 ligeramente el perfil de
los sabores primarios. A pesar de la introduccién de ingredientes en una proporcion estable, el

tiempo total de relajacion jugo un papel importante en la inferioridad del sabor.

En términos de la intervencion con el usuario final, habia limitaciones asociadas con la
extension de la muestra. Incluso aunque la encuesta se pudo aplicar a 15 personas y se probaron
15 restaurantes, es probable que una extension de la muestra hubiera permitido una vision mas

completa y variada. Sin embargo, se seleccioné cuidadosamente la muestra para garantizar su
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representacion del entorno universitario y el entorno empresarial de restaurantes en el area local.
Un problema adicional era el limitado periodo de tiempo disponible para realizar mas de una
sesion de pruebas, lo cual se abordo centrandose en las variables mas significativas para el

consumidor.
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Conclusiones y perspectivas futuras

El desarrollo de este trabajo permitié pensar una propuesta de alimentacién sostenible
orientada a mejorar la carne roja no premium mediante un producto para su marinado basado en
ingredientes cultivados en el Valle del Cauca. La seleccidn de ingredientes por sus propiedades
funcionales y por su aporte sensorial permitieron el desarrollo de un producto que aplicado logro
mejorar en texturas y jugosidad, y sabor de la carne. Técnicamente fue una formulacion efectiva
que no preciso de la adicion de aditivos industrializados, ofreciendo una alternativa saludable,
nutritiva, factible y acorde a las tendencias del consumidor. Desde la experiencia del usuario, los
resultados fueron exitosos ya que la valoracion de la gran mayoria fue muy buena, y todos
afirmaron que comprarian el producto si lo ofreciera el mercado. Esta es una sefial de que hay
una necesidad real; hay un negocio para apostar en soluciones simples y accesibles para
transformar carne de tercera categoria en productos deseables. La utilizacion de ingredientes del
Valle del Cauca suma puntos para construir una identidad de producto que puede ser valorada en
el mercado. Para el futuro, seria interesante transitar por pruebas con otro tipo de carne como
cerdo o pollo, para verificar la adaptacion del marinado, y trabajar en el disefio de un prototipo

comercial con un envase apropiado para una vida Gtil mas larga.
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ANexos

Anexo A

Ingredientes seleccionados para la formulacion del marinado

Semillg de pa
— paya

Nota. Elaboracion propia, 2025.

57



58

Anexo B

Paso a paso del marinado

Nota. Fotografias de proceso de mezcla, homogenizacion y reposo de la formulacion previo a la

aplicacion. Elaboracion propia, 2025.



Anexo C

Marinada carne roja no premium

Nota. Fotografia de cortes en proceso de marinado. Elaboracién propia, 2025.
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Anexo D

Producto cocido

Nota. Fotografia de la muestra cocida y lista para la prueba. Elaboracién propia, 2025.
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Anexo E

Nivel de satisfaccion con la carne marinada

Después de haber probado las dos opciones, una marinada y la otra sin marinar, califique el nivel de

satisfaccion de la carne marinada.
15 respuestas

0 (No cambio)

1 {Bajo cambio}
2 (Regular)

3 (Buen cambio)
4

Excelente cambio)

Nota. Resultados de 15 degustadores que probaron carne marinada y sin marinar. Elaboracion

propia, 2025.
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Anexo F

Interés de los participantes en adquirir el marinado

¢Le interesaria adquirir un marinado que le ayude a ablandar y marinar carnes de tercera categoria
en casa?

15 respuestas

®si
® No

Nota. EI 100% manifestd interés en adquirir un producto que ablande carne no premium.

Elaboracion propia, 2025.



Anexo G

Métodos de ablandamiento usados actualmente por los encuestados

:Qué métodos utiliza actualmente para ablandar carnes de tercera categoria?

15 respuestas

® Golpear con martillo

@ Usar ablandadores guimicos
@ Marinados

@ Coccion lenta

@ Otros

Nota. Incluye coccion lenta, uso de martillo y otras practicas manuales. Elaboracion propia,

2025.
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Anexo H

Caracteristicas mas valoradas en un marinado funcional

¢Qué caracteristicas considera esenciales en un ablandador y marinado de carne?
15 respuestas

® Facilidad de uso
@ Rapidez

) Eficacia

@ Precio asequible
@ Otros

Nota. Se prioriz6 facilidad de uso, rapidez y precio. Elaboracion propia, 2025.
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Anexo |

Importancia de la versatilidad del marinado

;Qué tan importante es para usted que pueda ser utilizado para diferentes tipos de carne (res,

cerdo, pollo, etc.)?
15 respuestas

15

12 (80%)

0 (0% 0{0%) 2 (13.3%)
0 | I
1 2

Nota. El uso en diferentes tipos de carne fue calificado como “muy importante”. Elaboracion

propia, 2025.
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Anexo J

Importancia de la rapidez y eficiencia

;Qué tan importante es para usted que sea rapido y eficiente en el proceso de ablandado y
marinado?

15 respuestas

15

1(8.7%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%}
. | |
1 2 3 4 5

Nota. El 93.3% de los encuestados califico este aspecto con la puntuacién maxima. Elaboracion

propia, 2025.
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Anexo K

Precio razonable segun participantes

:Qué rango de precio consideraria razonable para un ablandador y marinado de carne que cumpla
con sus necesidades?

15 respuestas

® 4.000-6.000
@ 6.000-8.000
@ 8.000-10.000

. @ 10.000-12.000

20%

Nota. El rango de $4.000 a $6.000 fue el preferido por el 66.7% de los encuestados. Elaboracion

propia, 2025.



Anexo L

Tipo de cocina ofrecida por los restaurantes

Tipo de cocina que ofrece
15 respuestas

@ Comida rapida

@ Fariilla / BBQ

@ Tradicional / tipica
@ Fusidn

® Otra

Nota. Parrilla, comida rapida y tradicional tipica fueron las categorias mas frecuentes.

Elaboracion propia, 2025.
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Anexo M

Antiguedad de los restaurantes encuestados

¢Cuanto tiempo lleva operando su restaurante?
15 respuestas

@ Menos de 1 afo
@ 1-5 afios
@ Més de 5 afios

—

Nota. La mayoria de los establecimientos lleva méas de 5 afios en operacion. Elaboracion propia,

2025.



Anexo N

Tipo de carne més usada en el mend

¢Qué tipos de carne se utilizan con mayor frecuencia en su menu?

15 respuestas

® Res

® Cerda
& Pollo
@ Cordero
@ Otros

Nota. La carne de res fue la mas mencionada, seguida por cerdo y pollo. Elaboracion propia,

2025.
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Anexo O

Volumen de carne procesado semanalmente

¢Qué volumen de carne procesa su restaurante semanalmente?
15 respuestas

@ Menos de 50 kg
® 50-100 kg
0 Mas de 100 kg

Nota. La mayoria de los restaurantes trabaja entre 50 y 100 kg por semana. Elaboracidn propia,

2025.
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Anexo P

Métodos de ablandamiento utilizados actualmente

:¢Como ablanda la carne en su restaurante?

15 respuestas

@ No utilizamos métodos especificos

cuchillo, macerado)
@ Ablandadores mecénicos
@ Ablandadores quimicos o enzimaticos

@ Otros (especificos)

Nota. El 73.3% indic6 no emplear ningin método formal. Elaboracion propia. 2025.

@ Wétodos manuales (martilla de cocina,
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Anexo Q

Frecuencia de uso de métodos de ablandamiento

;Con qué frecuencia utiliza estos métodos o herramientas?

15 respuestas

® Diariamente
® Varias veces por semana
© Ocasionalmente

Nota. El uso es ocasional en la mayoria de los establecimientos. Elaboracién propia, 2025.
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Anexo R

Nivel de satisfaccion con los métodos actuales

En una escala del 1 al 10, ;Que tan satisfecho esta con los métodos o herramientas que utiliza

actualmente para ablandar la carne?
14 respuestas

2 {14.3%)
1(7.1%) 1{F1%)

0 {c||%] 0 (ol%z 0 (0%)

74

1 2 3 4 5 6 7 g 9 10

Nota. La mayoria otorg6 una calificacion de 5 (satisfaccion media). Elaboracion propia, 2025.



Anexo S

Receta estandar

PROYECTO
Marinado Integrantes: David Ospina, Juan Diego Ramos
FORMATO ESTANDARIZACION DE PREPARACIONES
Nombre de Ia preparacion: Marinado de papaya
N°de porciones | 1 silios: Tabla color verde, cuchillo, espatula, bowl y licuadora
Tamano por porcion | r
Tiempo aprox 25min
Cantidad
Ingredientes / Peso
unidad de medida :::; :'.: servido )
(g-em’) PROCESO PARA LA PREPARACION
Papay n T.Mise en piace:
mx{::ﬁa 2 %’;_ 12::' Picar finamente el limoncillo. Reservar en refrigeracion.
ey i ot Lavar ia papaya y el cimarrén bajo agua corriente.
Cortar la papaya, sin retirar la cascara, en cubos medianos. Trocear el cimarrén en porciones pequeiias.
Yiage L) 4 2 Elaboracion de base:
Acette de oliva 8mi 8ml En un vaso de licuadora, procesar la papaya y el cimarrén hasta obtener una mezcla completamente homogénea y de textura
Albahaca de clavo 1gr 1gr 2o |02
sal 250 2500 2.Preparacion de especias:
Cuartn 1o Tor Moler las especias seleccionadas (especificar tipos en receta base) utilizando un mortero o molinilio hasta obtener un polvo
uniforme.

Mejorana agr 1or 4.Integracion de especias:
Semita de papaya igr igr | |incorporar el polvo de especias a la mezcla de papaya en Ia licuadora. Licuar brevemente para distribuir de manera homogénea.
Pipiiongo 1gr tgr | 5.Acidificacion y potenciacion de sabor:
Cimarron 59 59 Agregar el Jugo fresco de limén ¥ una cantidad de vinagre (segun receta base) a 1a mezcla. Licuar
Ao 49 49

APORTE NUTRICIONAL POR 100 GRAMOS REGISTRO FOTOGRAFICO CENITAL REGISTRO FOTOGRAFICO PICADA

Calorias (kcal 732 keal | 737 keo

Proteina (gramos) [ Oeeg | 040 -
53 337¢ 50 =
Carbohidratos (gramos] 1205¢g .23 ¢ \
Fibra (gramos) 1685 0lg 5 p
“Azucares (gramos 7068 2ag |1 g
Sodio (mg) 35a1mg | 2125 mg ! =

Nota. Elaboracion propia, 2025.
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Anexo T

Costos

NOMBRE DE LA RECETA: MARINADO CARNES
CANTIDAD NETA DE PREPARACION: 280,00 GR CANTIDAD NETA POR PRODUCTO: 240 GR
NUMERO DE PORCIONES POR PRODUCTO: 1,17 NUMERO DE PORCIONES POR ENVASE 60 GR
INGREDIENTES UNIDAD DE MEDIDA __ CANTIDAD UNITARIO __COSTO TOTAL
AJO GR 2,00 $ 1508 § 63,92
LIMONCILLO GR 10,00 $ 2000 $ 200,00
PIPILONGO GR 0,50 $ 15000 $ 75,00
MEJORANA GR 1,00 $ 5000 $ 50,00
LIMON MANDARINO ML 15,00 $ 200 § 30,00
ALBAHACA DE CLAVO GR 1,00 $ 7500 § 75,00
VINAGRE BLANCO ML 15,00 $ 754 % 113,10
ACEITE DE OLIVA (ALKOSTO) ML 8,00 $ 3992 §$ 319,36
PAPAYA GR 250,00 $ 438 $ 109450
CIMARRGN GR 5,00 $ 1200 $ 60,00
SAL GR 2,50 $ 250 $ 6,25
CIDRON GR 1,00 $ 6000 $ 60,00

$ -

$ -

$ -
COSTO TOTAL DE LA MATERIA PRIMA [s 214713
MARGEN DE ERROR O VARIACION (2%) 005 § 107,36
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 225449
COSTO POR PRODUCTO $ 193242
ENVASE $ 315,00
ETIQUETA $ 200,00
COSTO PRODUCTO EMPACADO $ 244742
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA (35%) 0,35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $ 699262
IVA(19%) 019 § 132860
PRECIO SUGERIDO VENTA $ 832122
PRECIO DE VENTA
PRECIO REAL DE VENTA $ 714286
IVA COBRADO POR PRODUCTO (19%) $ 135714
% RFAL DE COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO DE VENTA REAL §  8.500,00

Nota. Elaboracion propia, 2025.

Anexo U

Degustacion a ciegas — Participante 1
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Participante realizando prueba sensorial de carne marinada vs. no marinada, en el marco del

objetivo especifico 3.

Nota. Elaboracion propia, 2025.
Anexo V
Degustacién a ciegas — Participante 2

Participante de la Pontificia Universidad Javeriana (programa de Gastronomia) evaluando dos

muestras de carne, una con el marinado Suavento.



Nota. Elaboracién propia, 2025.
Anexo W

Degustacion a ciegas — Participante 3
Trabajador del rea gastrondmica realizando analisis sensorial comparativo entre carne

tratada con marinado y sin tratar.
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Nota. Elaboracién propia, 2025.
Anexo X

Degustacion a ciegas — Participante 4
Trabajadora evaluando visual, textural y gustativamente las muestras de carne como parte del

estudio de percepcion sensorial.



Nota. Elaboracién propia, 2025.

Anexo Y

Disefio del producto en orientacion con inteligencia artificial.
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Nota. Elaboracién chatgpt, 2025.
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