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RESUMEN

El presente trabajo se desarrollo con la finalidad de industrializar un producto existente
en el sector culinario desde hace muchos afios que implica el uso de mano de obra y equipos
por prolongados tiempos, basado en esta necesidad se procedié a buscar una formulacion
idonea que permita entregar a los establecimientos gastronomicos un producto listo para su
uso. Para el desarrollo de este proyecto se aplico un disefio experimental completamente al azar
con arreglo factorial 2x3 (seis tratamientos) de tres repeticiones con dos factores: harina (factor
A) tiempo (factor B) basados en la norma técnica Ecuatoriana Norma INEN 2602:2011 Sopas,
Caldos y Cremas. Requisitos, se escogio la variable de respuesta que es el contenido de
Nitrégeno Total el cual especifica como minimo 0.1 g/L, el tratamiento que cumple con las
especificaciones establecidas fue el tratamiento 4 con 1.29 g/L. Al ser un producto base para
preparaciones de sopas, salsa, etc. se decidio realizar un Focus Group donde se aplicé la
metodologia cualitativa por concepto en la cual por medio de una guia de reclutador se fue
seleccionando a las personas iddneas para ser entrevistadas. Se realizaron dos grupos de cinco
personas con Chefs profesionales con un minimo de tres afios de experiencia en su campo y
como resultado del Focus Group se obtuvo que el estudio permite concluir que existe una
necesidad no cubierta y una alta intension de compra de este producto.

Palabra clave: Fondo oscuro, salsas, sopas, disefio experimental, Focus Group, proteina,
tiempo.



ABSTRACT

This work was developed in order to industrialize an existing product in the culinary
sector for many years that involves the use of labor and equipment for long periods of time,
based on this need, we proceeded to find an ideal formulation that allows us to deliver
gastronomic establishments a product ready for use. For the development of this project, a
completely randomized experimental design with a 2x3 factorial arrangement (six treatments)
of three replications was applied with two factors: flour (factor A) time (factor B) based on the
Ecuadorian technical standard INEN Standard 2602: 2011 Soups, broths and creams.
Requirements, we chose the response variable that is the Total Nitrogen content which specifies
at least 0.1 g / L, the treatment that meets the specifications established was treatment 4 with
1.29 g / L. Being a basic product for soups, sauces, etc., it was decided to carry out a Focus
Group where the qualitative methodology was applied by concept in which, through a
recruiting guide, the best people were selected to be interviewed. Two groups of five people
were made with professional Chefs with a minimum of three years of experience in their field
and as a result of the Focus Group it was obtained that the study allows to conclude that there
is a need not covered and a high intensity of purchase of this product.

Keyword: Dark background, sauces, soups, experimental design, Focus Group, protein, time.
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Introduccion

Los fondos aparecen con las primeras civilizaciones que adoptaron el sedentarismo, el
hombre sedentario se vio en la necesidad de cocinar ingredientes autoctonos de cada region,
mediante largas horas como forma de conservacion. Los fondos que se realizaban antiguamente
son completamente diferentes a los que se tienen en la actualidad en cuanto a los aspectos de
apariencia y en tiempo, con el paso de los afios y la evolucion de los humanos se necesitd
cambiar la dieta y volverla mas apetecible, ahi fue donde surgieron una gran variedad de salsas
y sopas que se conocen hasta la actualidad. Los cocineros de la época empezaron a
experimentar con ingredientes como especias, harinas, etc. y se estandarizé la forma de
preparacion de los fondos y como resultado se definid la palabra “Stock™ cdmo caldo resultante
de la coccion de ingredientes alimenticios por un determinado tiempo y que se utiliza como
base para preparacion de sopas y salsas. (Olver, 2003).

Existen varios tipos de fondos en gastronomia, pero para este caso de estudio nos vamos a
enfocar en el fondo oscuro, este es un caldo en el que se utiliza costillas, huesos de cadera,
carne de res (Camarero, 2006). La principal diferencia con los otros fondos es el proceso de
dorado de los ingredientes antes de su preparacion, también la utilizacion de hierbas arométicas
vino tinto y especies. La utilizacion de este producto es basicamente para preparaciones de
coloracion oscura como salsas, guisados entre otros.

Entre sus ingredientes encontramos el hueso que es el mas importante de la preparacion ya
que a tiempos prolongados de coccion se obtiene el colageno de estos y nos aporta una mayor
consistencia al final de la preparacion, por lo general se usa hueso de res, también se encuentra

fondos de cordero, cerdo, etc. para preparaciones gourmet.
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El conjunto de hierbas frescas y especies aromaticas (Sachet), van atados con una cuerda
que nos permite sumergir todos los componentes al caldo dando un aporte muy importante de
sabor y aroma a la preparacion.

La combinacion de hortalizas (Mirepoix) aportan aroma y sabor, segun su preparacion se
utiliza diferentes combinaciones de hortalizas en el caso del fondo oscuro el mirepoix méas
utilizado es el que estd compuesto por: cebolla, zanahoria y apio, es muy importante controlar
la cantidad que se agrega de cada uno ya que este aportaria con sabores muy intensos y restarian
el sabor de la carne y el hueso. Para cocciones largas las hortalizas se deben cortar en pedazos
de 3 a 5 cm ya que si se realizan trozos pequefios estos van a liberar su sabor y aroma en un
tiempo corto de coccidn y esto afectaria a nuestra preparacion (Gisslen, 2010).

En la actualidad para realizar un fondo oscuro se requiere de tiempos prolongados de
coccion (de 4 a 12 horas) y a la vez involucra costos de mano de obra dentro de la industria
gastronomica que se ven reflejados en los altos precios del producto final en los negocios donde
se aplican estas técnicas de coccion por lo cual se ha reducido significativamente su uso.

Los fondos oscuros son de sabor profundo, su preparacion es prolongada y tiene que ser
controlada para evitar una evaporacion rapida permitiendo que los sabores y aromas se
concentren.

Estos fondos son considerados materia prima de arranque para la posterior elaboracion
de productos (ver Anexo 1).

Este tipo de fondo es elaborado con hueso de res y vegetales, en la actualidad en
diferentes partes de mundo se puede acceder a estos productos inclusive en los supermercados.

La idea de impulsar este producto esta basada en ofrecer un fondo obscuro que se mantenga
congelado o en refrigeracion y de facil acceso sin necesidad de aplicar lo antes descrito, que se
encuentre al alcance del publico que lo requiere y que facilite los procesos de coccion para los

negocios reduciendo el costo de mano de obra y uso de equipos.
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El objetivo de este estudio fue desarrollar un fondo oscuro empacado en doy pack con
la finalidad de dar una nueva alternativa al mercado gastronémico y hotelero que les permita

reducir los tiempos y mano de obra en la preparacion de alimentos.

Metodologia

Materia Prima

Para asegurar la calidad del producto final la materia prima se obtuvo de una de las cadenas
mas importantes del pais como es Supermaxi, sin embargo, para garantizar la calidad de las
hortalizas se utilizd como referencia la norma INEN 1750 (1994) para su muestreo y la norma
INEN 1746 (2013) para los requerimientos minimos de calidad.

La materia prima utilizada para la elaboracion del Fondo Oscuro se describe en la Tabla 1.



Tabla 1. Ingredientes Fondo Oscuro

Hueso
Carnudo

Pasta de
tomate

Vino tinto

Harina de
trigo

Agua

Ajo

Laurel

Tomillo

Pimienta
negra de
grano

Perejil

Cebolla perla

Apio

Zanahoria

14



Procedimiento

El proceso de elaboracion de fondo oscuro se lo puede observar en el Diagrama 1.

Recepcion MP

Vegetales (Norma INEN

Agua Residual Agua Potable
Eden dosificacion: w
1mL/1L +

Cortado

H d Pasta de
ueso de res |«
- ) — < tomate
Mirepoix: » HORNEADO 190 °C
X 30 min
Desengrasado de
Incorporar a | S
las 3 h ata con vino tinto Incorporar a
45min las 3 h
55min
v
v Coccion agua a P
temperatura simmer |
v 85°C x4h <
Mirepoix
v
‘ Colar ‘ Sachet:
Hoja de laurel
Ajo
Rama de perejil
4 Rama de tomillo
‘ Envasado ‘ Pimienta negra en grano
v
‘ Enfriado 4 °C ‘
v
‘ Etiquetado ‘

\ 4
‘ Almacenado a 4 °C ‘

Diagrama 1. Flujograma Fondo Oscuro
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Las hortalizas fueron revisadas segun la norma INEN 1746 (2013). Se lavo, desinfecto,
se peso, se cortaron en trozos de aproximadamente 5cm para el mirepoix. El porcentaje de
las hortalizas a base de 100g es: 50% de cebolla perla, 25% de apio y 25% zanahoria.

Se precalento el horno a 190°C, en una lata se colocd el hueso carnudo previamente
enharinado y el mirepoix, a los 5 minutos de horneado se pinté a los huesos con la pasta de
tomate, cumplido los 30 minutos se retird del horno, se reservé el mirepoix y los huesos se
colocaron en una olla con un litro de agua. Una vez que llego a ebullicién se bajé la
temperatura entre 85 y 90°C (simmer o calor hiumedo) Vaclavik (2002), por el lapso de 4h.

Una vez transcurrido 3h 45min se incluyé el mirepoix, faltando 5 minutos para concluir
se coloco el sachet.

El producto final se cold y se procedié a envasar en doy pack metalizado en caliente
para garantizar la inocuidad del producto y luego se enfrié en un bafio de agua fria
cambiandolo cada vez que la temperatura del agua suba 10°C, por ultimo, se almacend en

refrigeracion.

Equipos

Para la elaboraciéon del fondo oscuro se utilizd utensilios como ollas, tabla de picar,
cuchillos, espatula, cucharones, lata para el horno, coladores y embudo. Los equipos de

laboratorio utilizados para los analisis se describen en la Tabla 2.
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Tabla 2. Descripcion de Equipos

Equipo Descripcion

Balanza Mettler Toledo Modelo MonoBloc B3001-S con
capacidad maxima de 3100g

Digestor de proteinas Velp Modelo DK6

Destilador Velp Modelo UDK 132

Materiales

Los materiales de laboratorio utilizados para los analisis se describen en la Tabla 3.

Tabla 3. Descripcion de Materiales

Materiales Descripcion
Espéatula cuchara Acero inoxidable tipo estrecho
Bureta Marca pyrex Accu-red recta de
50mL

Matraz de Erlenmeyer Marca pyrex de 250mL de boca

estrecha
Probeta Marca pyrex de vidrio graduada

de 50mL

Pipeta Vidrio de 25mL:1/10
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Disefo Experimental

Se aplico un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial 2 x 3 con
3 repeticiones y un total de 18 unidades experimentales.

Los factores fueron harina (0% y 100%) y tiempo (4 h, 5 h 'y 6h).

Tanto los factores como sus niveles se determinaron mediante ensayos preliminares,
combinando diferentes concentraciones de harina y tiempo de coccion (Gisslen, 2010), base de
la receta estandar obtenida del Culinary Art’s School y con informacion de un producto similar
que se vende en el mercado americano.

En la Tabla 4 se presenta los tratamientos y su codificacion respectiva.

Tabla 4. Codificacion de los tratamientos

Tratamientos Combinacion
1 4h 0% harina
2 5h 0% harina
3 6h 0% harina
4 4h  100% harina
5 5h  100% harina
6 6h 100% harina

Variable de Respuesta

Nitrogeno total de acuerdo con la norma técnica Ecuatoriana Norma INEN 2602:2011

Sopas, Caldos y Cremas. Requisitos, primera Edicion. que indica como minimo 0.1 g/L.
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Analisis fisico-quimicos

Contenido de nitrogeno/ contenido de proteina

Para calcular el contenido de Nitrogeno en g/L se utilizé la siguiente razén:

Vt (L) * Nt (%) « PE N (egq) 100

Peso de la muestra (g)

%N =

V1t = volumen total
Nt = Normalidad HCL
PE N = peso equivalente del Nitrogeno

De acuerdo con la norma técnica Ecuatoriana Norma INEN 2602:2011 Sopas, Caldos y
Cremas. Requisitos el contenido de nitrégeno debe expresarse aplicando la formula presentada

a continuacion.

Vt (L) * Nt (%) « PEN (eg;q)

Ng/L =
9/ Volumen de la muestra (L)

Vt = volumen total
Nt = Normalidad HCL
PE N = peso equivalente del Nitrégeno

La Tabla 5 muestra el Nitrogeno en g/100g y en g/L de los tratamientos.



Tabla 5. Contenido de Nitrogeno Total y Proteina en los tratamientos y repeticiones.

. Nitrogeno Proteina Nitrogeno
Variables
g/100g g/100g g /240 mL g/L
F41 0.0823 0.5141 1.2339 0.8673
F42 0.0827 0.5169 1.2406 0.8673
F43 0.0790 0.4937 1.1849 0.8425
FH41 0.1227 0.7666 1.8399 1.2886
FH42 0.1242 0.7762 1.8628 1.2638
FH43 0.1285 0.8034 1.9282 1.3133
F51 0.0701 0.4381 1.0515 0.7434
F52 0.0801 0.5007 1.2016 0.8425
F53 0.0864 0.5398 1.2955 0.8921
FH51 0.1084 0.6773 1.6256 1.1894
FH52 0.1193 0.7454 1.7890 1.2142
FH53 0.1134 0.7085 1.7004 1.1894
F6l 0.0976 0.6098 1.4634 1.0160
F62 0.0896 0.5597 1.3433 0.9416
F63 0.1121 0.7004 1.6809 1.1399
FH61 0.1242 0.7763 1.8632 1.2886
FH62 0.1171 0.7321 1.7570 1.1894
FH63 0.1154 0.7214 1.7314 1.2390

Resultados y discusion

Los datos fueron analizados mediante andlisis de varianza (ANOVA) (Tabla 6) y las

medias segln la prueba de Tukey al 5% (Tabla 7).
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Tabla 6. Analisis de varianza (ANOVA) del contenido de Nitrogeno Total de los tratamientos

Fuentes GL| SC CM | Fcalc. Ft
(0=0.05)

TRATAMIENTOS 5 [0.5940(0.1188| 37.06* 2.81
FACTOR A -
(Contenido de harina) 1 10.5078(0.5078(158.42 4.45
FACTOR B (Tiempo | 5 | 5461 |0.0230| 7.28% | 350
de coccion)
INTERACCION AxB| 2 [0.0402(0.0201| 6.27* 3.59
ERROR EXP. 12 10.0385|0.0032
TOTAL 17 10.6325

*Significativo al 5% de significancia estadistica.

CV calculado: 5.27%.
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Como se puede observar en la Tabla 6 existio diferencias significativas en el contenido de
nitrégeno total de los tratamientos con un coeficiente de variacion del 5.27% que est& dentro
de lo establecido por Sanchez - Otero (2012). Los factores tanto en forma aislada como en

conjunto influyeron en el contenido de nitrogeno total de los tratamientos

Tabla 7: Contenido de Nitrégeno Total (g/L)

Tratamiento Contenido de

Nitrogeno Total
(9/L)*

4 1.29 + 0.001a

6 1.24 + 0.005a

5 1.20 + 0.0004a

3 1.03 +£0.020b

1 0.86 £ 0.0004c

2 0.83 £0.011c

*Medias + SD

*Medias seguidas por las mismas letras no difieren entre si al 5% de probabilidad por la prueba de Tukey.

Analizando la Tabla 7 se observd que todos los tratamientos cumplieron con la
especificacion de la norma INEN que es de 0.1 g/L para el contenido minimo de Nitrogeno
Total, sin embargo, se evidencié que los valores mas altos se encontraron en los tratamientos
4 6 y 5; lo que permiti6 trabajar con el tratamiento 4 que implica menor tiempo de coccién lo
que conlleva menor costo de produccién.

El contenido del nitrégeno total se debe al aporte proteico de la harina de trigo que es de 8
al 13% (Tabla 8), y al hueso (costilla de res, Tabla 9) que es del 16% (Kirk, 2005) lo cual se

vio reflejado en el tratamiento ya mencionado.



Tabla 8. Composicion de harina de trigo.

Harina

(72%)
Humedad (%) 13-15
Proteina (%) (N x 5.7) 8-13
Grasa (%) 0.9-14
Carbohidratos (%) 65-70
Fibra (%) 0.1-0.3
Cenizas (%) 0.3-0.5
Calcio (mg Ca/1009) 15
Fierro (mg Fe/1009) 1.2
Vitamina B1 (mg/100g) 0.10
Acido nicotinico (mg/1009) 0.8
Riboflavina (mg/100g) 0.03
Aminoéacido limitante Lisina

Fuente: Kirk, 2005
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Tabla 9. Composicion de la carne cruda de animales sacrificados (Segun Padl y Southgate)

] Relacion | Proteina | Nitrogeno
o Proteinas
Agua | Nitrogeno Grasa | de agua en base en base
(N x 6.25) ) )
(%) (%) ) (%) y libre de libre de
0
proteina | grasa (%) | grasa (%)
Costilla | 57.4 2.56 16.0 25.1 3.59 21.4 3.42

Fuente: Kirk, 2005

En los tratamientos 3, 1 y 2 se observo que el tiempo de coccién tuvo incidencia en los valores

finales del contenido de Nitrégeno Total. El tratamiento tres tuvo un contenido de 1.03 g/L, debido

que a medida que se calienta el colageno los enlaces de hidrdgeno y algunos enlaces cruzados

sensible al calor se rompen por lo cual este se solubiliza y se convierte en gelatina, al ser piezas

con alto grado de colageno se necesita de un cocinado lento y de tiempo prolongado segun

Vaclavik (2002).
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Focus Group

Se utiliz6 una metodologia cualitativa para evaluar por concepto, la que utiliza una
poblacion a partir del grupo de individuos que estén en capacidad de brindar informacion de
interés, pertinente y amplia (Lincoln y Guba, 1985).

En el focus group participaron inicialmente 25 Chef’s y propietarios de restaurantes.

Después de la aplicacion de la guia del reclutador (Tabla 10) se redujo el nimero de

participantes a 10 que fueron divididos en 2 grupos de 5.

Tabla 10. Guia del Reclutador

Guia Reclutador

Ciudad: Quito Otra
*Si responde otra ciudad diferente de Quito finalizar encuesta y agradecer.
Usted es:
Chef Sub Chef Propietario Restaurante Estudiante
*Si responde Chef, Sub Chef y Propietario Restaurante pasar a la siguiente pregunta.
¢ Cuantos afios de experiencia tiene?
1 2 3 4 5 mas

*Si responde de 3 en adelantes continuar con la siguiente pregunta.
¢Usted utiliza fondo en su establecimiento?

Si No

*Si responde NO terminar encuesta y agradecer.




En la Tabla 11 se muestra el formato de la Guia del Moderador

Tabla 11. Guia del Moderador

Guia Moderador

24

Fecha:
1.¢Qué tipo de fondo realizan en sus establecimientos?
Oscuro:

AvVe:
Fumet:

Comentario:

2.¢Qué tiempo le toma realizar el fondo oscuro?

4h
5h
6h
8h
12h

Comentario:

3.¢Cuantas personas estan involucradas en el proceso?

1 persona:
2 personas:
Mas personas:

Comentario:

4.;En qué tipos de preparaciones utiliza el fondo oscuro?

Salsa:
Sopas:
Otros:

Comentario:

5.¢Qué tipo de salsa realiza usted con el fondo oscuro?

Qs E

omentarios:
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6. Les quiero presentar un concepto

La realizacion de fondo oscuro conlleva a periodos largos por lo cual es necesario el uso de
recursos que podrian ser utilizados para otras actividades, en el mundo culinario es de suma
importancia.

Fondo oscuro “Don Poly” es una solucion lista para ser utilizada en diferentes preparaciones.
Los ingredientes y las técnicas culinarias de este fondo le garantizan las caracteristicas de
sabor, aroma y textura que requiere tus preparaciones de una forma rapida y practica.

Deja que el fondo “Don Poly” sea tu aliado del sabor.

7.¢Cuénteme que le pareci6 el concepto?

Sl gusta:
No gusta:

Comentario:

8.Que formato le gustaria que tenga el fondo “Don Poly”

300mL
1L
5L

Comentario:

9.;Estaria dispuesto a comprar el fondo “Don Poly” en presentacion de 240mL?

Sl esté dispuesto:
No esta dispuesto:

Comentario:

Esta prueba se efectud en el Culinary Art’s School los dias viernes 20 y sadbado 21 de
abril de 2018 en la ciudad de Quito obteniéndose la siguiente informacion:
e Ensu totalidad realizan diferentes fondos en sus establecimientos de los cuales:
10 personas usan fondo oscuro
8 personas fondo de ave

3 personas fondo de pescado (fumet)
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Los tiempos que les toma realizar el fondo oscuro en su mayoria son tiempos
prolongados, por lo que confirman lo establecido en el proyecto.

2 personas se demoran 4h

3 personas 5h

1 persona 6h

3 personas 8h

1 personas 12h

9 personas mencionaron que involucran una persona para la elaboracion del
fondo oscuro.

Para el uso que le dan al fondo oscuro los participantes mencionaron lo
siguiente:

10 participantes lo usan en salsas

6 participantes lo usan como base de sopas

Las salsas que mas preparan los Chefs con fondo oscuro es demi-glace y salsa
espafola.

La gran mayoria le agrado el concepto de fondo oscuro “Don Poly” con
excepcion de dos Chef’s que por el tipo de negocio elaboran sus propias bases.
En su mayoria prefirid la presentacion de 300mL (4 participantes) con la
sugerencia de a futuro tener mas presentaciones de un litro (2 personas) y de
cinco litros (1 Chef).

En su mayoria estan dispuestos a comprar el producto en la presentacion de

300mL (7 participantes).
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La aplicacion del Focus Group permitio observar que existe una necesidad no cubierta y

una alta intension de compra de este producto.



Analisis Fisico/quimico producto final

Las Tablas 12 y 13 muestra los analisis fisico-quimicos realizados al producto final.

Tabla 12. Anélisis fisico-quimicos del producto final.

Determinaciones Método Resultados
Contenido de Nitrégeno INEN-1SO
Total 937:2013 13133 g/L
Weibull-Stoldt.
Deutsche Norm:
Grasa DIN 10342 0.1213 g/100g
(noviembre 1981)

Fuente: Propia

Tabla 13. Analisis fisico-quimicos del producto final.

Determinaciones Método Resultados

Sodio AOAC 975.03 74.03 mg/100g

Fuente: CENTROCESAL
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Envase y Embalaje

La norma INEN 2602 (2011) “establece que los productos deben expenderse en envases
asépticos, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto. Deben
acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto, sea resistente a su accion
y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe hacerse en
condiciones que mantengan las caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el
almacenamiento, transporte y expendio.”

Cuando se esta desarrollando un nuevo producto es prioritario entender la importancia del
envase y el empaque ya que este debe generar un impacto en la exposicién del alimento, le da
un valor agregado frente a los clientes y facilita la manipulacion del producto alimenticio,
actuando como recipiente y preservando al producto, ademas de proporcionar al cliente toda la
informacion del producto que contiene.

Ante lo expuesto se utiliz6 un empaque doy pack con boquilla, cuya estructura esta

compuesta de la siguiente manera:

1.- Lamina BOPP transparente

2.- Lamina de aluminio 2

3.- Lamina LDPE transparente \

Estos materiales son utilizados en envasados de productos alimenticios que requieren
proteccion contra luz, gases, envasados a altas temperaturas, adicionalmente el doy pack ofrece
ventajas frente a envases rigidos como:

— Empaque flexible, versatil, ligero.

— Bolsa impresa termosellable, con fuelles laterales planos y fuelle de fondo curvo.
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— Facil de transportar, almacenar, con reduccion de hasta el 90% en peso y volumen
versus envases tradicionales.
Se decidid utilizar este tipo de envase para proteger al producto de la exposicién al ambiente
y luz evitando asi que cambien sus caracteristicas organolépticas y facilitando la manipulacion

al momento de uso del producto.
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Etiqueta Nutricional

El contenido neto del envase fue de 300mL, correspondiente a 1 porcion de 240mL, en la
Tabla 14 se muestra la informacion nutricional de producto con base en la norma INEN 1334-
2:2016 (Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado

nutricional. Requisitos).

Tabla 14. Etiqueta nutricional fondo oscuro.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de porcion: 1 Taza (240ml)
Porciones por envase: Aprox. 1

CANTIDAD POR PORCION

Energia (Calorias) 34 kJ (8 kcal)
% VDR
Grasa Total 0g 0%
Grasa saturada 0g 0%
Grasa trans 0g
Colesterol 0g 0%
Sodio 180 mg 3%
Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra alimentaria 0g 0%
Azucares 0g 0%
Proteina 29 4%

*Los porcentajes de valores diarios estan basados en una
dieta de 8380 kJ (2000 cal.). Sus valores diarios pueden
ser mas bajos o mas altos dependiendo de sus necesidades
caloricas.

kJ por gramos (Calorias por gramo)

Grasas 37 kJ * Carbohidratos 17kJ * Proteinas 17kJ

Fuente: Propia




Sistema Grafico
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Para la elaboracion del sistema grafico del fondo oscuro se considerd los parametros

presentados a continuacion (Imagen 1) INEN 022 (2014):

Nivel

Componenté

CONCENTRACION
[ EAJ&”

CONCENTRACION
“MEDIA”

CONCENTRACION
“ALTA"

Grasa totales

Menor o igual a 3 gramos
en 100 gramos

Mayor a 3 y menor a 20
gramos en 100 gramos

Igual o0 mayor a 20
gramos en 100 gramos

Menor o iguala 1,5
gramos en 100 mililitros

Mayor a 1,5 y menor a 10
gramos en 100 mililitros

Igual o mayor a 10
gramos en 100 mililitros

Aziucares

Menor o igual a 5 gramos
en 100 gramos

Mayor a 5 y menor a 15
gramos en 100 gramos

Igual o0 mayor a 15
gramos en 100 gramos.

Menor o igual a 2,5
gramos en 100 mililitros

Mayora 2,5 ymenora 7.5
gramos en 100 mililitros

Igual 0 mayora 7.5
gramos en 100 mililitros

Sal (sodio)

Menor o igual a 120
miligramos de sodio en
100 gramos

Mayor a 120 y menor a
600 miligramos de sodio
en 100 gramos

Igual o0 mayor a 600
miligramos de sodio en
100 gramos.

Menor o igual a 120
miligramos de sodio en
100 mililitros

Mayor a 120 y menor a
600 miligramos de sodio
en 100 mililitros

Igual o mayor a 600
miligramos de sodio en
100 mililitros.

Fuente: INEN 022:2014

Imagen 1. Contenido de componentes y concentraciones permitidas.

Es importante nutricionalmente que el sistema grafico del fondo oscuro no presente

coloraciones alarmantes como la roja. En la Tabla 15 se presenta el contenido de grasa, sodio

y azUcar en 100g del producto. El Grafico 2 muestra el sistema grafico del fondo oscuro.

Tabla 15. Resultados para el sistema grafico

Componente Cantidad Resultado Color semaforo
Grasa 0.1213 g/100g No contiene -
Azucar - No contiene -
Sodio 74.03 mg/100g Bajo en sodio Verde

Fuente: Propia




Graéfico 2. Sistema grafico fondo oscuro (g/100g).

“B

no contiene GRASA

no contiene AZUCAR

.

Fuente: Propia
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Conclusion

e Se obtuvo un fondo oscuro que cumplié con el parametro fisico-quimico estipulado en
la normativa ecuatoriana.

e En el Focus Group, el producto genero una aceptacion por parte de Chef’s y
propietarios de restaurantes con una intension de compra.

e Se logré el objetivo de facilitar al area gastrondmica un fondo listo para ser utilizado

de forma &gil y sencilla.



35

Recomendacion

e En base al resultado que se obtuvo en el Focus Group realizar nuevos formatos de

presentacion como de 1L y 5L.

e Realizar un Focus Group con amas de casa para ver la intension de compra y posible

linea para amas de casa.
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ANEXO

Anexo 1. Uso del Fondo Oscuro

Fondo Oscuro

\ 4 v

Otras Salsas
Preparaciones

l Salsa Espariola
Mojar Carnes

\ 4
Base para sopas

Demi-Glace

A\ 4
Derivados
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Anexo 2. Andlisis de Sodio CENTROCESAL.

CENTRO DE SOLUCIONES ANALITICAS INTEGRALES

“[gh“ CENTROCESAL Cia. Ltda.
DTS it 1t AREA QUIMICA

INFORME DE ENSAYO No.: 26284-01-18-04-18-Q

Cliente: PAUL GRANDA
Representante: Paul Granda
Direccion: La Gasca
Teléfono: 3210782
Identificacion de la Muestra: FONDO RES
Descripcion de la Muestra: Liquido turtéo de color café
Contenido declarado: 100 mL
No. Lote o cédigo ND
Fecha de elaboracién: ND
Fecha de caducidad: ND
Conservacién de la Muestra: Refrigeracion
Muestreo: Por el cliente Fecha de toma de muestra: ND
Fecha de recepcién: 18-abr-2018
Fecha de ensayo: 25/26-abr-2018
Fechadereporte: 262018
Resultados analiticos: Pag.: 1 de 1
ENSAYO METODO UNIDADES RESULTADO
Sodio (Na) AOAC 97503 mg/100g 74.03

AOAC Assosaton of Ofcot Anatysoa Commiries

Q.F Andrea Cumba A,

Notas:
ND: No dechwen
NA: No aplica
CENTROC SESAL ¢ -
NOTA 1 Low raauitacos rapertackes won viloos scl para i2s musstras anskzades o2 osié'Rporte

NOTA 2 Las cor de b ¥ no nfluyen an este ardlises



Anexo 3. Ficha técnica EDEN.
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