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Esta investigacion se centra en la elaboracion de polvos comestibles que se obtienen a través de técnicas

de deshidratacion controlada. El proposito es mantener sus propiedades organolépticas y aumentar su

valor funcional en la cocina, dando color a los platos e innovando en la presentacion de los mismos. Se

aplicaron procesos estandarizados como el escaldado, choque térmico y deshidratado a baja temperatura

para asegurar la estabilidad de los pigmentos, compuestos bioactivos y caracteristicas sensoriales en los

14 tipos de vegetales. Se realiz6 un panel sensorial experto que valoro 10 personas divididas en: 5 Chefs

y 5 Comensales mediante una escala de Likert. Los cuales indican que los polvos deshidratados son una

opcion innovadora adaptable a la gastronomia, ofreciendo colores naturales, sabores y texturas.
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Edible powders: development and culinary application through dehydration
techniques.

ABSTRACT

This research focuses on the production of edible powders obtained through controlled dehydration
techniques. The aim is to maintain their organoleptic properties and increase their functional value in
cooking, adding color to dishes and innovating in their presentation. Standardized processes such as
blanching, thermal shock, and low-temperature dehydration were applied to ensure the stability of
pigments, bioactive compounds, and sensory characteristics in the 14 types of vegetables. An expert
sensory panel was conducted, involving 10 people divided into 5 chefs and 5 diners, using a Likert scale.
They indicated that dehydrated powders are an innovative option that can be adapted to gastronomy,

offering natural colors, flavors, and textures.

Keywords: Food resources; Innovation; Food powders.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios la gastronomia ha ido evolucionando incorporando técnicas modernas de
vanguardia, las cuales buscan innovar los procesos de elaboracion y conservacion (Espinosa et al.,
2024). Se ha constatado que la deshidratacion de vegetales, frutas y flores es una de las técnicas mas
antiguas empleadas para la conservacion y aprovechamiento de compuestos quimicos y sensoriales
presentes en estos (Sequeira, 2025). Este proceso permite reducir el contenido de humedad, impidiendo
el crecimiento microbiano, la actividad enzimatica y por tanto prolongando su vida 1til sin el uso de
conservantes artificiales (Japa, 2022).

La deshidratacion artesanal se basa en el secado al aire o sol en forma directa, lo que conlleva mala
calidad del producto por la alta radiacion solar que incide sobre ellos y falencias sanitarias, como la
presencia de polvo, piedras y restos organicos. Ademas dependen de la condicion climética, la humedad,
la buena circulacion del viento por lo que su control resulta inadecuado (Sandoval, 2023). La falta de
informacion, sumada a practicas tradicionales arraigadas, ha llevado a que su utilizacion se restringe
mayormente a infusiones medicinales o como simples aromatizantes en platos salados (Riaz et al.,
2022).

Por otro lado, Manuel Romero Almeida, (2023) menciona que el desarrollo de equipos especializados
para la extraccion y deshidratacion ha facilitado significativamente el aprovechamiento integral de los
compuestos presentes en las hierbas aromaticas y especias. Esta optimizacion tecnolégica incluye
métodos de secado a baja temperatura y control de humedad que son esenciales para preservar los
compuestos bioactivos, aceites esenciales y caracteristicas sensoriales (color, aroma y sabor) originales
del material (Villegas, 2025). De esta manera, la deshidratacion a escala industrial no solo garantiza la
inocuidad y una vida util prolongada para el almacenamiento y distribucion global, sino que también
maximiza el rendimiento y la calidad de los ingredientes finales.

Segiin Duque (2024), en la gastronomia los productos deshidratados se emplean para realzar el aroma,
sabor y presentacion de multiples recetas, cumpliendo la funcion de colorantes y condimentos naturales.
La comprension del papel de estos productos a lo largo de la historia, como sefiala Hereter (2018),

demuestra que su uso ha estado intrinsecamente ligado a la identidad cultural y al valor gastronomico

que aportan en diversos contextos culinarios, ya que aportan matices distintivos que definen los sabores




caracteristicos de una region. En muchos casos, son estos ingredientes los que confieren singularidad a
una cocina local, diferenciandose de otras tradiciones gastronémicas cercanas o similares. Mas alla de
su funcion de saborizar y dar color, estos evocan el clima, el suelo, el origen, la historia del lugar del
que provienen, integrando en cada receta un componente sensorial auténtico y representativo (Monica
Buenaiio, 2022).

Es la interrelacion entre el legado historico y el desarrollo de técnicas de secado industrial eficiente lo
que asegura la disponibilidad, la calidad y la concentracion de sabor necesarias para la fusion
gastronémica contemporanea. En la tabla 1 se visualiza, de manera sintética, el rol fundamental de los

deshidratados en la cocina moderna.

Tabla 1
Tipos de Teorias de distintos autores.
° 1. Teoria de las  Sarthak Kakra, T. S. (2025). menciona que el secado es una de las
técnicas de secado técnicas establecidas y ampliamente empleadas para preservar plantas,
asegurando su durabilidad por largos periodos mientras se mantienen
sus propiedades. Esta técnica implica la eliminacion de la humedad,
que inactiva el crecimiento de microorganismos y previene el
deterioro. Actualmente, esta recibiendo un enfoque significativo como
método para conservar alimentos. En general, los métodos de secado
pueden clasificarse como secado convencional o secado moderno.
° 2. Teoria de los  Segun Hereter, (2018, p. 13) El significado de condimento ha sido

condimentos en la abordado de distintas formas a lo largo de la historia. En algunas
historia ocasiones ha sido referenciado como “una mercancia de distincion

especial en valor”.

° 3. Teoria de Ramirez, (2020) comenté que un producto compuesto de varias
compuestos de origen sustancias de origen vegetal que genera un sabor fuerte, aromatico y
vegetal color el cual se obtiene al mezclar diversos vegetales y plantas, por lo

que se lo llega a conocer como un mismo producto.

NOTA: Cuadro de las teorias sobre las técnicas de secado, condimentos y compuestos de origen vegetal.




En Ecuador, existen productores de alimentos y condimentos a nivel local, pero la falta de tecnificacion
de procesos ha impedido que sean empresas competitivas internacionalmente y sus productos no
alcanzan escalas industriales, en especial en los lugares donde se tiene acceso a la materia prima, pues
gracias a su ubicacion geografica y diversidad climatica se cuenta con extensas plantaciones agricolas
(Moreno, 2022).

En consecuencia, la inversion en tecnificacion no soélo resolveria el problema de escala, sino que también
permitiria aprovechar el alto valor intrinseco de estas materias primas. Los productos deshidratados son
verdaderos elementos bioactivos, destacando por sus propiedades antioxidantes y la significativa
presencia de compuestos nutritivos concentrados (Arcilla, 2025) . Ademas, una deshidratacion
controlada puede preservar los pigmentos unicos presentes en muchos alimentos, lo que abre una
avenida de comercializacion no solo como condimentos, sino como insumos que aportan un gran valor
estético, ya sea para la decoracion de platos o para dar intensidad de color natural a diversas
elaboraciones culinarias y de la industria de alimentos (Dergal, 2009, p 25).

Para que estos productos deshidratados logren su funcion estética, es fundamental comprender la
naturaleza de sus pigmentos naturales, cuya estabilidad y potencial aplicacion dependen directamente
de su estructura quimica, que se puede clasificar en cinco grupos: tetrapirroles (clorofila), carotenoides
(B-caroteno), flavonoides (antocianinas), compuestos fendlicos (teaflavina) y compuestos N-
heterociclicos (betalinas) (Paternina et al., 2021). Esta diversidad estructural no s6lo explica la amplia
gama de colores presentes en las especias y hierbas, sino que también es responsable de muchas de sus
propiedades antioxidantes y bioactivas.

Los pigmentos vegetales actian como poderosos potenciadores sensoriales; por ejemplo, los
carotenoides presentes en el pimenton deshidratado o el azafran no solo confieren un color amarillo o
rojizo vibrante, sino que también contribuyen a la matriz de sabor y aroma del plato (Sushmitha L.C et
al., 2023). Mas alla de su aporte en el gusto, la funcion primaria de estos compuestos es el atractivo
visual, logrando que el plato sea inmediatamente mas apetecible. La saturacion y el matiz del color, ya
sea provisto por las antocianinas de frutos rojos o la clorofila de hierbas verdes, comunican frescura y

calidad, elevando la experiencia culinaria al fusionar la intensidad del color con la profundidad del sabor

(Jaimez et al., 2024)




Tabla 2
Pigmentos vegetales.

Tetrapirroles (clorofila) Brocoli, esparragos, espinaca, perejil, brocoli,
Verde espirulina.

Carotenoides (3-caroteno) Zanahoria, pimiento amarillo, papaya, camote
Anaranjado amarillo.

Flavonoides (antocianinas) Col morada, mora, fresa, arandanos, maiz morado,
Violeta - Morado uva negra

Compuestos fenolicos (teaflavina) Uvas, bayas, cacao, curcuma.

Amarillo - Rojiso

Compuestos N-heterociclicos (betalinas) Remolacha, violetas, rosas.

Rosa - Rojo

Nota: Clasificacion de los cinco pigmentos y productos que contienen estos pigmentos.

La aplicacion técnica de los pigmentos naturales constituye un instrumento fundamental para la
revalorizacion de la cocina local. La estabilidad e intensidad cromatica de estos compuestos no solo
ofrece una funcion estética, sino que actiia como un marcador de identidad regional (Molina et al., 2023).
Su integracion garantiza la fidelidad visual y sensorial inherente a los platos tradicionales, lo cual
consolida el valor del patrimonio gastrondémico.

En este sentido de identidad culinaria, la gastronomia de Cuenca se distingue por el uso intensivo de
ingredientes andinos, asegurando que la experiencia culinaria transmita la historia y el origen

geografico. Por consecuencia, establecimientos como el Restaurante La Maria representan un espacio

de evolucion gastronoémica, al combinar el respeto por los sabores ancestrales con la experimentacion




de texturas y presentaciones modernas (Media, 2021). Esta perspectiva propicia la innovacion en el
menu del restaurante mediante la incorporacion estratégica de polvos comestibles deshidratados. En este
contexto, el objetivo principal de la presente investigacion es identificar el potencial de los pigmentos
presentes en productos andinos, asi como su aplicacion gastrondmica.

METODOLOGIA

La presente investigacion adoptd una naturaleza mixta, transversal, descriptiva y analitica. El estudio se
fundamento6 en una metodologia mixta al combinar datos cualitativos y cuantitativos obtenidos a través
de encuestas realizadas y valoracion de atributos. Se considera que el estudio es de naturaleza transversal
debido a que la informacion fue recolectada de manera simultanea, sin requerir un seguimiento a largo
plazo de las unidades de estudio. Por otra parte, se clasifica como descriptiva y analitica, ya que el
objetivo fue describir las caracteristicas organolépticas y el nivel de aceptacion de los polvos obtenidos
analizando las diferencias sistematicas en la evaluacion entre dos grupos de jueces.

Para la elaboracion de los polvos culinarios, se seleccionaron cuidadosamente 14 productos (plantas,
flores, hortalizas y frutas) a partir de una investigacion preliminar y siguiendo las sugerencias de los

Chefs, priorizando sus caracteristicas organolépticas, como se puede ver en la Tabla 1.

Tabla 3.
Porcentaje de humedad y tiempo de deshidratacion en productos
Producto Caracteristicas %Humedad  Tiempo de deshidratacién
Ciprés Color: verde - amarillos, 65.2% 10 horas
Aroma: ahumado,
mentolado, Pigmento:
clorofila
Puerro Color: verde claro 85.8% 10 horas
Aroma: suave a cebolla
Pigmento: clorofila y
flavonoides
Col morada Color: violeta- morado 88.3% 12 horas

Aroma: sutil




Coliflor

Espinaca

Calabaza

Tamarindo

Zapallo

Ataco

Pimiento

Zanahoria-naranja

Pigmento: flavonoides
Color: amarillo claro
Aroma: suave y dulce
Pigmento: antocianinas
Color: verde esmeralda
Aroma: suave, dulce.
Pigmento: clorofila
Color: anaranjado
fosforescente

Aroma: dulce, miel.
Pigmento: carotenoides
Color: cafe claro
Aroma: citrico
Pigmento: flavonoides
Color: anaranjado
fosforescente

Aroma: dulce

Pigmento: carotenoides
Color: Morado Magenta
Aroma: neutral
Pigmento: flavonoides
Color: rojo carmesi
Aroma: dulce - fresco
Pigmento: carotenoides
Color: anaranjado palido

Aroma: dulce, citrico

Pigmento: carotenoides

83.7%

62.3%

79.3%

83.5%

85.9%

80.6%

84.9%

80.4%

12 horas

10 horas

12 horas

14 horas

12 horas

12 horas

12 horas

12 horas



https://www.google.com/search?sca_esv=f0158aba78c19323&sxsrf=AE3TifPUQ4L2apKk_57V0IiCRXH2rMFAhw%3A1765555327073&q=carotenoides&source=lnms&fbs=AIIjpHx4nJjfGojPVHhEACUHPiMQht6_BFq6vBIoFFRK7qchKBv8IM7dq8CEqHDU3BN7lblo0LLC9Cn6mkAPuJ2pf_5ANUpg82KbAQcSyea5-rXVdeIz9evaSVHEMwzeqG-s9XvAkhWJU-LlGUrw3Tq1zi1oEr6ClsNMh2XiLF84nI6bihAk3jFVEHTZv4Fmago3Fx7jyv48erxfcdXYhuG_JWA4IljpGQ&sa=X&ved=2ahUKEwiO9diUtriRAxWHRzABHdSQKDUQgK4QegQIARAC&biw=1366&bih=633&dpr=1&mstk=AUtExfDG1j-L5wnMZ2ziO1KWvqHPVC-CEnMka1V0LvWnE7hUrG4d06ZHsWobuM83kEnwxLcaaVSru4_nBx21O8lpww8nvXhZbM4vaXphRk2fVa0AQgGHEfYFs_1wnmTYj99MzlwMfuKox-ZhgxwOpidx7du2PyTIuG5sNFDENOOFsvyDHLr-q1pHNpSblmoLO20WvTJ1T3sgkklA_z0Nb7xsaNNtHRwAjEj4Xc5kqSLdWwzhOAJSSLsPz3RSsXFaJa43RmD12xh1W2nnlx4xKzZn9QYOXj-TJTd0dVJOflfSLkIQoJznGbk9hI3tQEiND4A3L_vktK9QTguji_3J8w-NbjJs_JMT9nDePTO8QnYrzPUYlL3fnokNdYEMrYUI6u1KX9-eXVX48LpdNi0fx7VswwwmJObwX29PhuzHKrGXJ-g&csui=3

Mango Color: amarillo palido 83.8% 14 horas
Aroma: dulce
Pigmento: carotenoides

Ruda Color: verde 79.9% 8 horas
Aroma: intenso
Pigmento: clorofila

Arandano Color: morado 88.0% 13 horas
Aroma: dulce

Pigmento: flavonoides

Nota. Datos obtenidos mediante deshidratacion a 35°C.

El procedimiento se estructur6 con un proceso de escaldado en caliente (inmersion a 90 °C por 5
segundos) para inactivar enzimas que causan el pardeamiento y reducir la carga microbiana; e
inmediatamente en frio (inmersion a 4 °C por 5 segundos) para detener rapidamente la coccion y fijar
el color. Posteriormente, se realizé el deshidratado a una temperatura controlada no superior a 35 °C,
manteniéndola baja para evitar la degradacion de compuestos termolabiles (como aromas, sabores y
vitaminas) y garantizar la maxima preservacion de la calidad organoléptica y los compuestos del
producto final.

La validacién de los resultados se llevd a cabo mediante la evaluacion sensorial, para lo cual se
seleccionaron dos paneles de evaluadores: el Panel A, conformado por 5 Chefs del restaurante y el Panel
B, integrado por 5 comensales. Se empled una encuesta con una escala tipo Likert para registrar la

evaluacion de los polvos en atributos como color, aroma, sabor y textura, considerando el valor de 5

como "Totalmente de Acuerdo" (maxima aceptacion). El detalle de preguntas se muestra en la Tabla 2.




Tabla 4.

Cuestionario de preguntas aplicado a los evaluadores

No. Atributo

Pregunta

1 Color

2 Uniformidad / Textura visual
3 Cobertura y adhesion

4 Estabilidad visual

5 Aroma

6 Sabor individual

7 Armonia de sabor

8 Textura en boca

9 Calidad general

10 Ajuste a expectativas

El color del polvo es vibrante y fiel al tono esperado.

El polvo presenta una textura visual uniforme y no tiene
grumos.

El polvo ofrece una buena cobertura y se adhiere
adecuadamente.

El aspecto visual del polvo se mantiene estable y no se degrada
rapidamente.

El polvo tiene un aroma neutro o agradable y no presenta
olores quimicos.

El sabor del polvo es agradable y no interfiere con el sabor del
alimento aplicado.

La combinacion de sabores del polvo es agradable al gusto.
La textura en boca es fina, no arenosa o aspera.
La calidad general del polvo es adecuada para su uso.

El producto cumple con las expectativas de un polvo

decorativo premium.

Nota. Las evaluaciones se realizaron mediante escala de percepcion hedonica tipo Likert.

Los datos recolectados fueron analizados mediante el software estadistico de codigo abierto Jamovi

V.2.6.26. Se aplico un Anélisis de Varianza de Medidas Repetidas (ANOVA de Medidas Repetidas) en

un nivel de confianza del 95% (a = 0.05), para evaluar las variaciones sistematicas en las puntuaciones

promedio (obtenidas del promedio de las 10 preguntas) entre el Panel A y el Panel B.

RESULTADOS Y DISCUSION

Para la evaluacion sensorial y la obtencion de datos preliminares sobre la aceptacion de los polvos, se

procedié a la tabulacion y andlisis de las encuestas aplicadas a los dos paneles de evaluacion




establecidos. Los resultados obtenidos de esta tabulacion inicial, que reflejan las respuestas y
percepciones de ambos grupos de panelistas, se consolidaron y se presentan a continuacion en la Tabla

3, proporcionando la base para el anélisis estadistico.

z\?olt)ll;ai;'o'n comparativa de la puntuacion promedio de los productos en los Paneles Ay B
Producto Panel A Panel B
Ciprés 3,7 4,46
Puerro 3,96 438
Col morada 4,16 4,62
Coliflor 4,32 4,56
Espinaca 4,28 4,64
Calabaza 4,46 4,86
Tamarindo 4,46 4,86
Zapallo 4,54 4,78
Ataco 4.4 4,96
Pimiento 4,68 4,7
Zanahoria-naranja 4,64 4,8
Mango 4.7 4,76
Ruda 4,62 4,88
Arandano 4.8 492

Nota. Los datos reflejan la puntuacion promedio obtenida por cada producto en cada panel.

Los datos de valoracion de atributos sensoriales, indican una clara y alta aceptacion general de los
productos evaluados en ambos paneles. Los promedios mas bajos se registran en el Panel A, siendo la
puntuacion minima de 3.7 (Ciprés); no obstante, esta cifra se sitlia significativamente por encima del
punto neutral de la escala. Por otro lado, el Panel B muestra valoraciones consistentemente mas altas,
con la mayoria de los productos superando el 4.5 e incluso aproximandose al maximo de 5.0 (como

Ataco con 4.96). Dado que todos los promedios se encuentran entre 3.7 y 4.96, se concluye que los 5

evaluadores por panel manifestaron un fuerte acuerdo y gusto por la mayoria de los productos.




A partir de los datos presentados y con el objetivo de evaluar la existencia de una variacion sistematica
en la percepcion y la puntuacion promedio general otorgada por los jueces, se procedié a aplicar un
Analisis de Varianza de Medidas Repetidas (ANOVA). Los resultados obtenidos, se detallan y presentan
a continuacion en la Tabla 4.

Tabla 6.

Anova de medidas repetidas

Suma de Cuadrados gl Media Cuadratica F p
PANEL 0.710 1 0.7104 34.5 <.001
Residual 0.267 13 0.0206

Nota. Suma de Cuadrados Tipo 3

El Analisis de Varianza de Medidas Repetidas aplicado para comparar las puntuaciones promedio de
aceptacion de los dos paneles arrojo un efecto principal significativo del factor Panel (F = 34.5, p<.001).
Por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula de que no existe diferencia en la puntuacion promedio entre los
paneles, confirmando que la variacion observada en el nivel de puntuacion entre el Panel A y el Panel
B es estadisticamente significativa y no se atribuye al azar.

Posteriormente, se procedio a realizar un analisis de medidas marginales estimadas, en donde se revelo

un alto nivel de agrado en ambos paneles. El Panel A (Chefs) obtuvo una puntuacion media general

estimada de =4.40, mientras que el Panel B (Comensales) registro una media significativamente superior

de =4.75 como se observa en la Figura 1.




Figura 1.

Medidas marginales estimadas por panel evaluador
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Nota. The jamovi project (2024). jamovi. (Version 2.6) [Computer Software]. Retrieved from https:/www.jamovi.org.

La diferencia estadisticamente significativa en la puntuacion general entre los paneles constituye el
hallazgo mas relevante, lo que indica un fuerte sesgo sistematico donde el Panel B demostro ser
significativamente mas indulgente o favorable en su evaluacion general. La diferencia es coherente con
los roles de los evaluadores, ya que el Panel A (Chefs), con su formacion técnica, tiende a ser mas critico
0 a evaluar en funcion de criterios especificos.

CONCLUSIONES

El presente estudio evidencia el desarrollo y aplicacion gastronémica de polvos comestibles obtenidos
mediante técnicas controladas de deshidratado, resaltando su importancia como un método para
conservar y potenciar sus caracteristicas organolépticas. A diferencia del secado tradicional, este método
permite preservar los pigmentos naturales y atributos sensoriales de los diferentes productos,

convirtiéndose en una herramienta culinaria versatil y de alto valor tanto funcional como estético. La

aplicacion de procesos estandarizados tales como el escaldado térmico para la inactivacion enzimatica,
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el choque en frio para fijar el color y el deshidratado a temperatura inferior a 35°C el cual permite

garantizar la estabilidad de los pigmentos naturales. Con esto se tiene en cuenta que la técnica de

conservacion del deshidratado almacena nutrientes, intensifica ciertas caracteristicas, el cual aporta un

perfil sensorial concentrado y estable el cual amplia los usos culinarios en la gastronomia.

De acuerdo con los analisis sensoriales realizados, se constato un nivel de aceptacion alto por parte de

los evaluadores tanto Panel A (Chefs) como en el Panel B (Comensales). No obstante, el analisis

estadistico evidencio una variacion significativa entre ambos paneles, atribuido al nivel de experiencia

técnica de los profesionales, los cuales aplicaron criterios méas rigurosos en las caracteristicas de los

polvos textura, uniformidad visual e incluso cromadtica. Este comportamiento diferencial entre paneles

es consistente con lo reportado en estudios similares, en los cuales la formacion técnica influye de

manera directa en la evaluacion organoléptica.

Los resultados ponen en relevancia gastronomica y cultural de los pigmentos naturales presentes en los

productos andinos. La amplia diversidad de compuestos (carotenoides, clorofilas, flavonoides, fendlicos

y betalinas) no solo facilita la obtencion de colores vibrantes y estables, sino que también aporta valor

sensorial a las preparaciones culinarias. La incorporacion de polvos deshidratados en propuestas

gastrondmicas locales, como las desarrolladas en el restaurante La Maria.
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