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RESUMEN 

El presente estudio tiene como finalidad aplicar ahumado frío, caliente y maduración de 

trucha salmonada en el local de productos ahumados “KING SMOKE HOUSE” localizado 

en la ciudad de Cuenca en la calle Coronel Guillermo Talbot 8-66, frente al parque San 

Sebastián, Ecuador. Usando productos cárnicos tradicionales provenientes de la provincia 

de Azuay. Esto debido a que el recinto solo presenta productos ahumados en base a cerdo, 

pollo y pavo, por lo que se busca aplicar técnicas de ahumado en carnes del Azuay como; 

la trucha con diferentes métodos de conservación, esto se debe a que su enfoque son los 

productos con la carne del cerdo, aplicando solo el ahumado en frío. No ofertando otras 

elaboraciones y los clientes demandan este tipo de preparaciones, a su vez es necesario 

para el fortalecimiento y mejoramiento del servicio del local. Estos datos se evidenciaron 

al entrevistar al gerente del restaurante el cual expresó la necesidad de ofertar otro tipo de 

productos y la adquisición de un ahumador especial para este tipo de piezas de carnes que 

son más pequeñas, como también a través de la encuesta aplicada a los clientes del recinto 

los cuales se inclinaron por elaboraciones con carnes de trucha y la demanda de nuevos 

platos. De esta manera, se identifica la relevancia de este trabajo, tanto para el crecimiento 

del negocio, como para el afianzamiento de los productos tradicionales de la provincia de 

Azuay. 

 

 

 

.  

Palabras Claves: Preparación de alimentos, Pez, Trucha salmonada. 
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ABSTRACT 

     The purpose of this study is to apply hot and cold smoking and maturation of 

smokehouse salmon trout in the "KING SMOKEHOUSE" restaurant located in the city of 

Cuenca at 8-66 Coronel Guillermo Talbot Street, in front of San Sebastián Park, Ecuador. 

Using traditional meat products from the province of Azuay. This is due to the fact that the 

enclosure presents a limited application of smoking techniques in meats from Azuay such 

as; trout and guinea pig, this is because their focus is on products with pork meat, applying 

only cold smoking. Not offering other elaborations and the clients demand this type of 

preparations, in turn it is necessary for the strengthening and improvement of the service 

in the restaurant. These data were evidenced by interviewing the restaurant manager who 

expressed the need to offer another type of food and the acquisition of a special smoker for 

this type of meat pieces that are smaller, as well as through the survey applied to the 

customers of the enclosure who were inclined to elaborations with trout and guinea pig 

meats and the demand for new dishes. In this way, the relevance of this work is identified, 

both for the growth of the restaurant, and for the consolidation of the traditional products 

of the province of Azuay. 
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INTRODUCCIÓN 

La cocina está en constante evolución, practicando cada día la creatividad donde se 

involucran todos los sentidos, se desarrolla a partir de las reglas y tradiciones culinarias, 

permitiendo la innovación en la elaboración de nuevos platos, dando paso a definiciones 

diversas como por ejemplo la cocina vanguardista. Myhrvold et al. (2011) expone que la 

cocina vanguardista da la oportunidad de lograr una vinculación entre el gastrónomo o chef 

con el comensal permitiendo que la experiencia degustativa sea más activa y lograr que los 

clientes obtengan una satisfacción más allá de sus expectativas. Además, esta cocina admite 

mostrar sentimientos, reacciones, emociones, en otras palabras, la cocina vanguardista no 

solo tiene su punto de partida en los sabores, sino que concatena las reacciones intelectuales 

como emocionales.  

     También el chef, cocinero o gastrónomo en esta innovadora tendencia culinaria es 

creador único de sus presentaciones y elaboraciones, basándose en la tecnología como 

intermedio para alcanzar un objetivo, no dejando atrás el uso de ingredientes de calidad en 

su mayoría tradicionales de la zona, también los productos obtenidos de la ciencia de los 

alimentos, por ejemplo, las técnicas de empaquetado al vacío dan la oportunidad de 

conservar los alimentos por más tiempo (Piñón, 2021). 

     Por otro lado, Cuenca en el Ecuador presenta aún un mercado cárnico tradicional, 

aunque sus habitantes están enrumbados a puntear la tendencia escogiendo la innovación 

y creación modernas en todos los sectores, siendo el de interés el gastronómico, es así que 

se encuentran nuevos negocios culinarios, como consecuencia de la demanda del comensal 

con la estimulación del cocinero por formar parte de la globalización dándole vanguardia 

al Ecuador (Rivera, 2018). 

     Debe señalarse, que existe un aumento en la demanda de platos ahumados en los 

últimos tiempos, se evidencia muy poca oferta de los mismos. Por lo tanto, se propone esta 

investigación cuyo objetivo es aplicar técnicas de ahumado frio como caliente además de 

maduración a trucha salmonada, pez que se cría y pesca muy comúnmente en el Azuay 

para posteriormente aplicar en el campo de estudio “KING SMOKEHOUSE” en la ciudad 

de Cuenca Ecuador, una innovadora alternativa, tanto para el crecimiento del negocio como 

para el fortalecimiento de los productos que se dan en la provincia.  
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 

Objetivo General. 

Elaborar productos ahumados artesanales y sellados al vacío con carnes tradicionales 

como la trucha proveniente de la provincia de Azuay, Cuenca. 

Objetivos Específicos 

 Conservar los productos con la aplicación de dos técnicas de ahumado y 

maduración. 

 Aplicar técnicas de ahumado y madurado de carnes tradicionales del Azuay 

como; la trucha en “KING SMOKE HOUSE” en la ciudad de Cuenca-Ecuador. 

 Validar a través de la socialización la propuesta que incluya productos ahumados 

y madurados de truchas en “KING SMOKE HOUSE”. 

 Implementar un nuevo producto ahumado en “KING SMOKE HOUSE”, para 

extender su oferta a nuevos géneros cárnicos. 

 

PREGUNTAS DE INVESTIGACIÓN 

     Al realizar el diagnóstico de la problemática del establecimiento “KING SMOKE 

HOUSE” se observó que solo ofertan ahumados de cerdo en todas sus presentaciones, aun 

teniendo la oportunidad de ofrecer otros tipos de carnes provenientes de la zona aplicando 

estas técnicas de conservación como el ahumado y la maduración empaquetados al vacío. 

También se demostró la demanda por parte de los clientes de otros productos cárnicos como 

el pescado. Como consecuencia, es necesario crear nuevas alternativas enmarcadas en las 

técnicas gastronómicas de conservación, siempre manteniendo el concepto del local y el 

uso de productos cárnicos aledaños a la zona; más aún, resaltando la conservación de los 

alimentos al mantener sus nutrientes, intensidad del sabor y perdurabilidad en el tiempo. 

Lo anterior expuesto, originaron las siguientes incógnitas dando pie a estipular la 

problemática en este momento del establecimiento. 

¿Se pueden mantener por mayor tiempo los productos con la aplicación de las técnicas 

de ahumado y la maduración? 

¿Cómo preparar un menú con trucha, en el cual se aplican diferentes técnicas de 

conservación? 
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¿Para qué se puede aplicar técnicas de ahumado y madurado a la trucha para ser ofertada 

en “KING SMOKE HOUSE” en la ciudad de Cuenca-Ecuador? 

¿Por qué es importante incluir productos ahumados y madurados de truchas en el 

establecimiento “KING SMOKE HOUSE”? 
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JUSTIFICACIÓN 

     King Smoke House, local que se caracteriza por ofrecer productos cárnicos 

ahumados, ubicado en la ciudad de Cuenca, provincia del Azuay, Ecuador. Utilizando 

técnicas de campo e investigación, se plantea técnicas de ahumado en frío, caliente además 

de madurado en trucha, teniendo en cuenta un control adecuado de temperatura como la 

aplicación correcta de los métodos antes mencionados para eliminar cualquier riesgo de 

contaminación. Con la finalidad de obtener un producto nuevo que cumpla con la calidad 

de este negocio para así evitar que exista desaprovechamiento del producto a utilizarse. Por 

lo tanto, se transformará un producto fresco con un limitado tiempo de consumo a uno con 

características organolépticas diferentes, el cual será extendido en su trazabilidad. 

 

     La realización de la investigación beneficia directamente al propietario de King 

Smoke House, en el cual se observó que existen ahumados solo de cerdo y aves; aquí se 

busca identificar, qué producto no se ofrece asimismo cual recibirá una acogida de las 

personas que visitan el negocio para así proponer elaborar productos a base de ahumado y 

madurado.  

 

     Como beneficiarios secundarios se toma en cuenta a los habitantes de Cuenca tanto 

locales como extranjeros que viven en la ciudad, que consumen productos ahumados, 

quienes frecuentan el local ya que pueden encontrarse con un nuevo producto el cual se 

presentará en tres tipos de conservación; así también se beneficiara la brigada de estudio al 

poner en práctica los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera siendo partícipe de 

un proyecto centrado en el ahumado y madurado. 

 

     Se pretende elaborar además de dar a conocer un producto nuevo aplicando técnicas 

de conservación que permitirán acceder a los beneficiarios de este tipo de productos que se 

caracterizan por el sabor, aroma y textura; dando un tratamiento cuidadoso, natural como 

accesible para cualquier persona, transformando de manera positiva la visión de trabajar 

con métodos de ahumado y madurado. 
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CAPÍTULO I 

1.1. Problemática  

 

     La tecnología de alimentos es la encargada del estudio de la transformación de la 

materia prima de procedencia agroalimentaria en productos con un alto índice de 

durabilidad, destinada al consumo humano. En este caso el ahumado y el madurado forman 

parte de esta alternativa, siempre que se mantengan las particularidades en sus nutrientes 

como en su salubridad. Si se desea alcanzar este objetivo es necesario conocer a cabalidad 

el producto cárnico a utilizar, los diversos métodos de conservación además de las posibles 

variables que intervienen en el proceso de producción (Castro, 2011). 

     A nivel mundial, esta técnica de conservación de alimentos ha sido utilizada desde 

nuestros antepasados logrando mantenerse en la actualidad de la mano de la tecnología, 

debido a que en este momento se utilizan diferentes métodos, materiales como materia 

prima para lograr ofertar en el mercado una diversidad de productos tanto ahumados como 

madurados que mantienen sus cualidades nutricionales además de ser  beneficiosos para el 

ser humano. Adicionalmente, la conservación de los alimentos es de suma importancia en 

un mundo globalizado que está en constante cambio, el fin de esta es; disminuir la 

alteración orgánica del alimento, prolongar su vida útil, minimizar la producción de 

microorganismos que producen el deterioro del producto, fortalecer el valor nutritivo, 

incrementar el proceso de digerir el alimento, mejorar sus identidades organolépticas; 

como también, preparar innovadores productos alimenticios (Salvatierra, 2019). 

     En este orden de idea, en Ecuador la conservación de alimentos no está evolucionada 

como en otras partes del mundo tal lo indica Tapia (2019) la importancia en el desarrollo 

de investigaciones que fortalezcan el cambio en los hábitos de manipulación y 

conservación de los alimentos, haciendo énfasis en la necesidad de realizar capacitaciones 

permanentes que ayuden e implementar herramientas para el mejoramiento de la 

producción de alimentos madurados. De igual manera la oferta en el mercado de productos 

cárnicos conservados utilizando técnicas como el ahumado tienden a ser implementados 

en materia prima como el cerdo, dejando a un lado una variedad de productos que pueden 

adicionarse en este mercado.  
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     Por consiguiente, se desea estudiar el ahumado y madurado de trucha mediante 

técnicas gastronómicas que se aplican a este producto para su conservación. 

Fundamentándose en una indagación documental de estas técnicas. Esta investigación 

propone elaborar un nuevo producto en base a las técnicas antes mencionadas aplicadas a 

trucha en “KING SMOKE HOUSE” sitio de estudio, localizado en Cuenca, Azuay, 

Ecuador, en el parque de San Sebastián en las calles coronel Guillermo Talbot 8-66. Se 

identifica por ofrecer productos ahumados a base de cerdo como aves a su vez especias 

entre otros productos para sazonar. Observándose limitada aplicación de técnicas de 

ahumado o madurado con respecto a peces. Por consiguiente, este establecimiento tiene la 

necesidad de incluir en su oferta una nueva elaboración que sea innovadora e interesante 

para los clientes que se inclinan por los alimentos ahumados que visitan el establecimiento 

en busca de este tipo de productos. 
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CAPÍTULO II: MARCO REFERENCIAL  

2.1. Marco Teórico 

     Según Arias (2006) el marco teórico es el resultado de la búsqueda documental 

además de la bibliográfica que se basa en la recopilación de diversos autores, definiciones 

que dan basamento teórico al estudio a desarrollar. A continuación, se realiza una 

descripción de los diferentes tópicos que ayudan a lograr el objetivo planteado en esta 

investigación. En este apartado se encuentra, los antecedentes del estudio, las bases teóricas 

tanto como el glosario de términos que dan claridad al tema. 

2.1.1. Antecedentes 

En este sentido, en el ámbito internacional Salvatierra (2019a) en su Manual de 

Conservación de Alimentos refiere que la conservación de alimentos es imprescindible 

para buen desarrollo de todas las funciones metabólicas del ser humano; como por ejemplo, 

la formación de tejido muscular, la renovación de los órganos en caso de heridas, 

crecimiento, desarrollo y fortalecimientos del cuerpo humano, apoya el funcionamiento, 

formación de las hormonas también de enzimas o neurotransmisores que están encargados 

de dar originar procesos metabólicos más difíciles. Es por esto, que la conservación de 

alimentos viene desde épocas antiguas formando parte de la evolución de las civilizaciones, 

debido a su influencia en los cambios del ser humano primitivo al hombre que trabaja la 

tierra. Este autor también hace referencia a la importancia del proceso de conservación de 

los alimentos, debido a que a través de este se logra evitar la proliferación de 

microorganismos dañinos para el ser humano, se mantiene por más tiempo los alimentos, 

su sabor se incrementa, su valor nutritivo es más elevado lo cual permite producir diversos 

alimentos. Este estudio es importante para la investigación realizada debido a que se 

comprueba lo imprescindible de la conservación de alimentos además de su evolución a 

través del tiempo, siendo este tema necesario para conforman una de las incógnitas de esta 

investigación. 

Por su lado, Armstrong (2020) hace referencia en su artículo sobre el consumidor 

peruano convencional de alimentos al cual le gustan las comidas con sazón, en 

presentaciones de porciones voluminosas, de diferentes sabores dentro la gran oferta 

gastronómica del Perú. Este tipo de consumidor, no es tan específico en sus preferencias; 

aunque, también demanda productos orgánicos, cada día tiene mayor conocimiento 

elemental en la conservación además del desarrollo sostenible. Por lo tanto se propone 

ahumados artesanales sellados al vacío con trucha proveniente de la provincia de Azuay, 
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Cuenca, objeto del estudio presente, tiene como basamento significativo el artículo anterior 

debido a que la demanda de productos conservados, el desarrollo sostenible garantizando 

mantener la cocina tradicional con productos aledaños a la zona, es beneficioso para el 

establecimiento tanto en su oferta como en su incremento en la rentabilidad. 

En otro orden de idea, Llano (2018) realizó un trabajo de investigación cuyo fin fue 

elaborar un producto alimenticio que satisfaga los requerimientos del consumidor, fácil 

uso, sabor agradable, nutritivo, excelente presentación con una vida prolongada en los 

anaqueles de los negocios, a base de claro de bonito (Sarda-chiliensis-chiliensis. 

Sometiéndose a diversos procesos de conservación; como, por ejemplo, ahumado, 

envasado al vacío, probó diferentes tratamientos los cuales fueron avalados por 

especialistas en el área. Al final se corroboró que estas técnicas de conservación mantenían 

condiciones de salubridad elevadas, mayor sabor, textura además de presencia alta de 

nutrientes, presentando excelentes características organolépticas tanto químicas como 

microbiológicas, permaneciendo sin modificación alguna por más de 30 días en 

condiciones de medio ambiente. Las contribuciones de dicha investigación son importantes 

porque permitió tener una amplia visión objetiva del ámbito gastronómico específicamente 

en la técnica del ahumado con sus resultados, para más adelante profundizar en el estudio 

de la misma, en la problemática de esta investigación. 

En el caso de Ecuador, los investigadores Rodrigo et al., (2020) realizaron un resumen 

de las distintas técnicas de conservación más comunes antes del proceso de la refrigeración, 

con el fin de abarcar todas estas prácticas en la evolución de la gastronomía como también 

como aporte para conocer el desarrollo de las principales propiedades organolépticas las 

cuales son demandadas tanto en la cocina familiar como en la alta cocina. Destacando 

técnicas como, la deshidratación, el curado, el encurtido, la fermentación alcohólica, láctica 

y ahumado Esto como creador de ideas culinarias donde el sabor así mismo la experiencia 

relacionada a la cocina tradicional regrese a ser principal para comerciante, chef, sobre todo 

comensales. Es así que, queda en demostrado para el estudio presente, que es importante 

dar a conocer las diversas técnicas de conservación para retomar las tradiciones 

gastronómicas, como también producir innovadores productos que se mantenga por mayor 

tiempo en los anaqueles de los negocios, que sean demandados por clientes familiares o 

como productos para elaboración en la alta cocina. De esta manera el estudio anterior da la 

base para la investigación cuyo objetivo es proponer la inclusión de un nuevo producto 

ahumado o madurado, envasado al vacío en el establecimiento “KING SMOKE HOUSE” 

debido a la demanda de los clientes por innovar en el momento de escoger un lugar que 
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ofrezca gusto, variedad e innove en sus presentaciones. De esta manera se da paso al 

desarrollo del tópico de interés para comprender de mejor manera el tema de investigación 

y lograr el objetivo planteado. 

2.1.1.1. Ahumado 

     El ahumado trata sobre la aplicación del humo en los alimentos el cual se adoptó 

ampliamente en todo el mundo para agregar sabor a miles de ingredientes, el ahumado es 

un proceso el cual tiene como propósito la conservación de los alimentos como el pescado, 

carnes, embutidos entre otros. Dentro de esta temática, nuestros antepasados prehistóricos 

se mantenían calientes y cocinaban a fuego abierto, utilizando madera local indígena. Es 

lógico suponer que su comida se habría cubierto con el residuo del humo y que por lo tanto 

ese sabor de humo de madera habría sido un sabor integral en la comida que finalmente se 

convirtió en una parte de nuestro patrimonio alimentario. De esta manera, el humo 

necesario para realizar el ahumado proviene exclusivamente de la combustión de especies 

vegetales no resinosas y cuyos humos no poseen olores que contaminan o desmejoran el 

producto a elaborar (Vértice, 2009). 

2.1.1.1 El proceso de ahumado 

       

PROCESO CARACTERÍSTICAS 

 

Adquisición de la materia prima                              

Limpieza y desinfección                                             

Eviscerado y lavado 

Descabezado y fileteado 

Salmuerado 

Oreado  

Ahumado  

Enfriado y/o secado   

Envasado   

  

Selección de peces en buen estado                           

Limpieza de todas las  

Extracción de residuos solidos  

Corte perpendicular a la espina 

Utiliza en la salazón de pescado  

Secado Artesanal sin  

Introducción de los filetes al 

Colocar los filetes sobre una rejilla 

Sellado al vacío  

  

Tabla 1. Proceso de ahumado 

 

2.1.1.2. Propósito del ahumado 

     El propósito del ahumado es aumentar la capacidad de conservación y la 

modificación adecuada de la textura, el aspecto, color, el aroma y el sabor de los alimentos. 
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El ahumado desarrolla una acción térmica (desecación y calentado). En el ahumado se 

sustrae agua del producto en un porcentaje que oscila entre el 10% y el 40%, reseca la 

porción superficial, estabiliza el color de la carne y produce el olor y el sabor típicos del 

ahumado.  

2.1.1.3. Tipos de ahumado 

En este orden de idea, Armendáriz (2013) expone lo siguiente en el Ahumado frío; 

 El ahumado en frío es un procedimiento por el cual la trucha se trata con una 

combinación de temperatura y tiempo que no causará una coagulación considerable en las 

proteínas de la carne de trucha, pero causará una reducción de la actividad acuosa. Este 

proceso busca deshidratar la trucha mediante la utilización de aire y humo, la temperatura 

de ahumado no debe superar de 30 0C, el tiempo de ahumado puede alcanzar de 3 a 4 días. 

Este producto al ser seco y ahumado puede ser almacenado en el medio ambiente.  

 

Por otro lado, en el Ahumado caliente detalla que: 

Se realiza con la finalidad de cocinar el pescado con aire caliente y humo, la temperatura 

de ahumado puede alcanzar temperaturas alrededor de 70 a 95 0C, él y el tiempo de proceso, 

se realiza en 6 a 8 horas. El pescado ahumado en caliente por el contenido de agua que 

presenta, debe ser en condiciones de refrigeración o congelación. 

   

2.1.1.4. Equipo necesario para ahumar 

Un ahumador: puede usarse una simple caja de cartón o un ahumadero de madera, el 

ahumadero de madera puede utilizarse tanto para el ahumado en calor como para el 

ahumado en frío. 

Generador de humo: la principal consideración al elegir un generador de humo 

adecuado a sus necesidades se reduce al tipo de ahumado que está pretendiendo hacer, para 

obtener resultados exitosos utilizando un generador de humo que incorpora una fuente de 

calor, tendrá que separar el calor del humo. 

Virutas de polvo de madera: existen muchas variedades de virutas y polvo de madera 

producidos comercialmente en el mercado y muchos proveedores que tienen una amplia 

gama de virutas para ahumados, el polvo de madera se utiliza principalmente para el 

ahumado en frío ya que tiende a arder y producir niveles bajos de calor.  

Termómetro: controla la temperatura en el interior del ahumador para asegurarse que 

los alimentos se han ahumado a la temperatura correcta para la seguridad alimentaria.  
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Estantes de alimentos: al ahumar los alimentos, siempre es una buena idea colocarlos 

sobre algo que sea seguro y fácil de limpiar, se puede usar estantes de acero inoxidable, 

estos se pueden limpiar en un lavavajilla después de usarlos para mantenerlos limpios e 

higiénicos. 

Botella de spray: es un elemento útil para ahumar alimentos se puede llenar con agua 

limpia y se utiliza para reducir las llamas, usar una botella de agua también agrega un poco 

de humedad a las virutas de madera cuando estén en el carbón de la leña. 

Equipo de limpieza: si se va a manipular alimentos, vale la pena la inversión en algunos 

equipos básicos de higiene, guantes desechables, desinfectante de manos anti material, 

papel toalla son un buen comienzo. 

2.1.2. Ahumador 

La cámara de ahumado es un recinto construido de acero inoxidable o madera, es 

alimentado por la salida de humos del hogar, que puede estar incorporado o no en la 

cámara. La cámara tiene una salida de humo en la parte superior y en su interior se 

introducen los alimentos a ahumar.  

2.1.2.1. Tipos de ahumadores. 

Ahumador eléctrico 

     El mayor beneficio de este tipo de ahumadores eléctricos es la facilidad de uso, la 

puesta en marcha es tan simple como conectar a la corriente, el costo de operación es muy 

bajo y las temperaturas de ahumados se controlan fácilmente. Los ahumadores eléctricos 

generan calor y el humo por medio de una resistencia eléctrica. La mayoría de estos equipos 

cuentan con un control de temperatura y de tiempo de ahumado digital que permite tener 

resultados homogéneos cada vez. 

 

Ilustración 1. Ahumador eléctrico 

Fuente: (Ahumadores.CL, 2022). 
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Ahumador a pellet 

     Algunos ahumadores de pellets también se pueden usar para hacer asados, estos 

requieren de electricidad para funcionar, lo que los hace menos portables. Su consumo 

eléctrico es bajo y o pasa de los 100 Watts/hr promedio. 

 

 

Ilustración 2. Ahumador a pellet 

Fuente: (Ahumadores.CL, 2022) 

Ahumador a carbón 

Dentro de los ahumadores a carbón existen 3 tipos:  

El ahumador a carbón vertical: Su función es la de aportar humedad durante la 

cocción, lo que se traduce en alimentos tiernos y jugosos donde el humo se adhiere mejor 

y se logra un mejor producto. 

El ahumador a carbón horizontal: En estos ahumadores la temperatura y humo se 

controla mediante el tamaño del fuego y la oxigenación a través de las entradas de aire de 

la cámara de fuego.  

El ahumador de tambor: Lleva su nombre porque en sus inicios eran hechos con 

tambores de petróleo, pero actualmente son fabricados desde cero con chapa de acero, por 

lo que son más pequeños y de menor grosor que los tambores de petróleo de los cuales 

nacieron.  

2.1.2.2. Partes del ahumador 

Cámara de ahumado: La cámara de ahumado es un espacio construido en acero 

inoxidable, alimentado por la salida de humos de la cámara de quemado que puede estar 

incorporado o no en la cámara esto es opcional dependiendo del diseño que se elija y se 

construya.  
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     La cámara tiene una salida de humo en su parte superior y en su interior se introducen 

los alimentos a ahumar por la puerta habilitada para ello. los alimentos normalmente se 

cuelgan en el interior de la cámara con diferentes accesorios o se disponen en bandejas, la 

cámara de ahumados tiene accesorios para el control de tiro con el que se podrá controlar 

la temperatura de trabajo en su interior y posiblemente otros factores como el tiempo.  

Cámara de quemado:  La cámara de quemado es un espacio cerrado con una puerta de 

fundición de hierro u otro material, por donde se introduce la madera a quemar y con una 

salida para los humos hacia la cámara de ahumado. La cámara se controla mediante el 

registro de entrada de aire para que la combustión se produzca en presencia mínima de aire, 

para que la cantidad de humo producida sea alta y la temperatura del mismo no sea 

excesiva.  

2.1.3. Clasificación de las maderas para el ahumado 

Maderas duras: Las maderas duras suelen aportar sabores más intensos y ricos, por lo que 

se suelen usar en carnes sabrosas, provienen de árboles de un crecimiento lento y tardan en 

alcanzar un grado de madurez suficiente para ser cortados. En relación a precios son mucho 

más costosas que las maderas blandas. 

Maderas blandas:  Las maderas blandas al quemarse producen sabores acres debido a su 

alto contenido de resina, tienen un periodo menor de crecimiento a diferencia de las 

maderas duras este tipo de madera no tiene un periodo de vida tan largo y en referencia a 

precios son mucho más económicas. 

2.1.4. Tipos de madera para ahumar 

Manzano: Especialmente indicada para aves y cerdo. También es adecuada para el 

pescado, trucha, verduras y quesos. Produce un humo denso, con un sabor ligeramente 

dulce y afrutado. 

Cerezo: Aporta un sabor ahumado sutil, dulce, afrutado, Madera especialmente indicada 

para carnes delicadas aves o pescado. Se obtienen buenos resultados también en verduras. 

Roble: De sabor más intenso que el cerezo y el manzano, pero sin ser abrumado. Madera 

muy versátil, su uso es apto para todo tipo de alimento. Produce un humo muy denso y de 

alta calidad.  
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                           TIPOS DE MADERAS   

 

Madera 

                                                             

Manzano 

Cerezo 

Pera 

Nogal 

Roble 

 

Aroma 

 

Dulzura 

Dulzura 

Dulzura 

Fuerte robusto 

Fuerte robusto 

 

 

Tabla 2. Tipos de madera 

 

 

Ilustración 3. Tipos de Maderas para ahumar 

Fuente: (Ahumadores, 2022). 

 

2.1.3 El humo  

     El humo es un elemento generador de calor y de humo el cual es portador de 

características especiales, que le dan al producto olor, sabor y textura agradables a los 

sentidos, ya que de preferencia como combustibles se usa madera dura, en forma de viruta 

o aserrín secos y extensos de polvo.  

     El humo es un producto gaseoso de la combustión de materias orgánicas. Se componen 

principalmente de vapor de agua y pequeñas partículas de carbón y polvo. 

     Por lo general el humo se obtiene quemando trozos de madera preferiblemente duras 

(robles, caoba, abedul). Las maderas resinosas no son adecuadas porque tienen sustancias 

volátiles que producen sabores desagradables (Blasco, 2022). 
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2.1.3.1. Producción del humo  

Por pirolisis: consiste en la descomposición térmica de los componentes de las maderas y 

en la formación de nuevos productos de reacción.  

Por oxidación: con aporte de aire de una parte de dichos productos de descomposición. 

2.1.3.2. Composición  

     Para Méndez (2010), el humo realiza una doble función, ya que descarta los gérmenes 

que originan la descomposición a través de un proceso químico y sus componentes 

alquitranados dan un color característico al producto. En este caso, Serot al, (2004) expresa 

que el humo es la ignición de la madera, suponiendo que los productos de putrefacción se 

hallan de dos formas. Siendo una como gas, el cual es invisible, y la segunda se presenta 

en partículas visibles que es el humo. Los elementos que están como sustancias gaseosas 

son aquellos que se transforman con facilidad en gas al alcanzar temperaturas altas de 

combustión; por otro lado, los elementos que están como partículas, son los que se 

encuentran en su estado de ebullición más elevado o se podrían decir, elementos sólidos 

que, al entrar en unión con el aire, originan los aerosoles. La vinculación contable entre los 

elementos gaseosos y los elementos en estado de gas es voluble, en este caso la madera se 

encuentra en un intervalo de 1:10. Esta concordancia cambia tomando en consideración la 

aportación de aire, la cantidad de humedad existente y la temperatura de quema y de la 

temperatura de la cámara de ahumado. Por su lado, el humo frío tiene mayor cantidad de 

elementos y el humo caliente mayor elementos gaseosos.  

En este orden de idea, el humo tiene una diversidad de composiciones, como, por ejemplo: 

Composición química: Hoffmann (2005a) hace referencia a que estos componentes se 

pueden fragmentar en cuatro clases mayores, siendo estas, los componentes ácidos, que 

ayudan a intensificar el gusto o sabor, como también dan pie al endurecimiento en la 

superficie de los alimentos. A su vez, los componentes fenólicos suministran sabor y dan 

lugar a la conservación. Por otro lado, los carbonilos que interactúan con la proteína y otros 

principios de nitrógeno originan el color característico del ahumado a los productos y por 

último los hidrocarburos aromáticos policíclicos (PAH) son la parte no deseable del humo, 

debido a sus componentes cancerígenos.  

     Se encuentra a demás, al autor Lobo (2018a) el cual refiere que la composición química 

del humo es Fenoles. En este caso, Fenoles al 50% crea el guayacol, siringol, 4-metil 

guayacol y cresol. A medida que aumenta el oxígeno el fenol aumenta siendo esto necesario 

para la combustión, favoreciendo enormemente al característico sabor a humo de los 

alimentos ahumados, también tiene un efecto bacteriolítico que ayuda a la conservación. 
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También, hace referencia a los ácidos orgánicos. Que se presentan mayormente en la etapa 

gaseosa del humo y son simples ácidos de cadena corta, es decir, acético, ácido fórmico, 

isobutírico y propiónico, En esta línea, los ácidos de cadena larga se focalizan en la etapa 

de partículas siendo estos, caprílico, isovalérico, valórico. También, se encuentran 

compuestos carbonílicos. Siendo estos los de mayor cantidad en del humo, como son; 

acetona, pentanona, furfural, hidroximetil furfural butanona, metil butanona, propanol, 

metanol, butanol. Este se encuentra mayormente en la fase destilable del humo. Los. 

alcoholes. también están presentes, siendo el más conocido el metanol; por lo que se 

identifica como el alcohol de la madera.  

Composición física: A esta se refiere Lobo (2018b) escribiéndola en dos fases. Una es la 

fase gaseosa continúa, conformada lo mismo que arriba retirar viñeta y arreglar bibliografía 

por los constituyentes más volátiles y la segunda fase dispersa, formada por minúsculas 

gotas en suspensión constituida por elementos más elevados del punto de ebullición. Estas 

dos fases están en proporción y dinamismo, es así, que la fase de partículas son la reserva 

de la fase gaseosa. Entonces, cuando la fracción gaseosa se fija a la superficie del producto, 

de la parte sólida se expiden sustancias hacia la fase gaseosa, para lograr un equilibrio. La 

fracción de vapor compuesta por sustancias gaseosas no visibles que están en la madera, 

son el 95% de los componentes del humo que absorbe los alimentos. Proveniente de la 

lignina y de otros elementos que destila la madera cuando el proceso de su combustión no 

es completo. Los elementos de esta fase serían, los fenoles, carbonilos e hidrocarburos 

aromáticos polinucleares, aldehídos y ácidos. Siendo estas sustancias las responsables de 

producir el sabor y el olor que identifica a los productos ahumados, como también permiten 

la conservación. Aclarando que las partículas sólidas se depositan parcialmente. Si esta 

adhesión se da en mayor parte, es cuando se presenta un producto con color negruzco.  

     Se debe tener en cuenta que, un humo muy fuerte no es lo mejor para conseguir 

excelentes resultados. Cuando existe un humo denso es característico de que se está en 

presencia de elementos volátiles sin quemar. Por lo tanto, en la práctica es el único 

parámetro para controlar y equilibrar la combustión. En este caso particular se pueden usar 

la observación directa a través del humo, o la utilización de células fotoeléctricas Es muy 

común los aceites para ahumar que se expenden en los negocios, como, por ejemplo, el 

humo líquido, aunque en muchos sitios no es avalado debido a que su composición es muy 

diferente a la madera en su estado natural. 



13 

 

 

2.1.4. Madurado  

     Es el proceso de desarrollo del ablandamiento de la carne la cual se somete a una acción 

continuada de los sistemas enzimáticos que proceden a romper las proteínas dentro del 

músculo, después del rigor mortis lo que nos da como resultado una carne blanda y con un 

sabor potente. En el seguimiento de la maduración de la carne están implicados dos tipos 

de mecanismos que dependen de la temperatura y que actúan sinérgicamente (Grüner et 

al., 2008). 

Sistemas enzimáticos: proceso de la caspasa, las cuales son esenciales para facilitar la 

acción posterior las calpaínas, proteasomas y catepsinas, las otras proteasas que intervienen 

en la degradación de la estructura proteica de la fibra muscular, las catepsinas son activas 

a valores de pH menor a 6, las demás tienen pH neutro. Las caspasas actúan en las primeras 

horas después del sacrificio del animal, estos procesos son esenciales para que el desarrollo 

de ablandamiento de la carne sea el adecuado. 

Modificaciones fisicoquímicas: el músculo surf el proceso post mortem el cual es 

susceptible de afectar el desarrollo de la maduración dependiendo del pH y como 

consecuencia directa de la capacidad de retención de agua del músculo del animal. 

2.1.4.1. Métodos para el madurado 

      La maduración se realiza mediante la canal (carcasa) entera, media o cuartos en 

cámaras frigoríficas. Existe un mercado para la carne que se somete a la maduración por 

estos métodos, por lo tanto, aquellos cortes que se van a cortar para cocinarlos en fritura o 

parrilla se someten a maduración por un lapso de 7 días. Para madurar carne no se suele 

necesitar una preparación especial y se la puede hacer con hueso o sin hueso dependiendo 

del espacio y el método a utilizar. 

Maduración al vacío: es una técnica que permite extraer todo el aire que rodea la carne 

con el objetivo de reducir el crecimiento de bacterias aeróbicas y así reducir el proceso de 

degradación. Este método permite la conservación de la carne a la vez que la madura y así 

también minimiza las mermas de proceso, lo importante de aplicar este método es que la 

superficie de la carne no se reseca y la pérdida de agua es controlada. La temperatura para 

madurar al vacío no debe sobrepasar los 3 °C y el proceso de envasado debe ser dentro de 

48 horas del sacrificio del animal (Vitale, 2016a). 

Al utilizar este método se prolonga la vida útil de la carne ya que a la falta de oxígeno evita 

la oxidación de las grasas y así la aparición de olores y sabores desagradables. 

Madurado seco: consiste en dejar reposar la carne en cámaras frigoríficas durante un 

tiempo determinado, este proceso es sencillo desde el punto de vista tecnológico ya que no 
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se necesita un nivel de materiales y equipos para envasar. Pero presenta ciertos factores 

que son un inconveniente para este proceso (Vítale, 2016b). 

El espacio es uno de ellos ya que se necesita una vitrina o una cámara donde se pueda dejar 

las piezas de carne por varios días en condiciones controladas. 

Las mermas del proceso pueden llegar hasta 45% del peso del corte fresco inicial. 

Estos dos factores pueden ser superados por los beneficios sensoriales que se presenta en 

este método de maduración ya que el resultado es un producto con un aroma y sabor más 

peculiar el cual da la sensación de un producto curado que a un fresco. 

2.1.4.2. Tiempos de maduración 

     Como se observa en la siguiente tabla sobre el tiempo de maduración para carnes es 

complejo determinarlo ya que se establece para cada pieza de carne roja o blanca. Al 

referirse a maduración, se puede decir, que el tiempo mínimo para cada corte está 

estipulado por las formaciones sucesiva de aroma y sabor que no deben ser extremas debido 

a que pueden llegar a la putrefacción. El aroma y sabor se dan a partir de la formación de 

moléculas volátiles. Es decir, las enzimas que se encuentran de forma natural en la carne 

descomponen las proteínas del músculo, y poco a poco, van atenuando la estructura de las 

fibras, lo que origina un ablandamiento de la carne. El tiempo preciso de maduración da 

como resultado la mejor suavidad posible para cada producto (Vítale, 2016). 

 

 

Ilustración 4. Tipos de Maderas para ahumar 

Fuente: (Vítale, 2016) 

2.1.5. Trucha 

     Silva (2016) define que la morfología de la trucha, pertenecientes a la subfamilia 

salmoninae que se encuentran en la familia de los salmónidos, se pueden catalogar como 

una especie de salmón. Su cuerpo es alargado con morfología aerodinámica, su silueta se 

asemeja a un torpedo, tiene mínima resistencia al agua, esta puede alcanzar largas 
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velocidades alargado de forma aerodinámica, con una silueta tipo torpedo, ofreciendo la 

mínima resistencia al agua, por lo que alcanza grandes velocidades. 

 

Ilustración 5. Morfología de la trucha 

Fuente: (Diario Agro empresarios, 2022). 

2.1.5.1. Tipos de trucha 

     Trucha arcoíris o Salmón trutta Gairdner, su nombre científico han sido durante el 

tiempo los siguientes; Oncorhynchus mykiss (Álbum 1792). Sinonimia: Salmo 

nelsoni Evermann 1908; Salmo mykiss Walbaum 1792; Parasalmo mykiss (Walbaum 

1792); Salmo iridea Gibbons 1855 (Instituto Nacional de Pesca, 2018). Esta especie se 

origina en el Norte de América, tiende a la domesticación y su procedencia es de diversas 

especies del Pacífico, abarcando Alaska hasta México. Fue traída a este continente para 

finales del siglo XIX con fines deportivos y de acuicultura. 

 

 

Ilustración 6. Trucha arcoíris 

Fuente: (Instituto Nacional de Pesca, 2018). 

     Trucha perca, en su denominación científica Percichthys son peces originarios de Chile 

y Argentina. Se identifica por tener un color oliva a verde grisáceo, un cuerpo fuerte o 
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robusto cubierto por escamas y espinas muy pequeñas, su boca protráctil y presenta espinas 

duras en las aletas dorsal y anal como también en los opérculos. La aleta dorsal es muy 

peculiaridad, la primera parte más anterior posee de 6 a 9 espinas duras y la parte con mayor 

caudal tiene radios blandos. La ubicación de las aletas pélvicas y torácicas están a la misma 

altura del cuerpo (Proyecto Arrecife, 2022). 

 

 

Ilustración 7. Trucha perca 

Fuente: (Nuble Naturaleza, 2004). 

     Trucha marrón. O Salmón Trutta, es popular por su gran tamaño, siendo la más grade 

entre las truchas, alcanza un peso promedio de 15 kg.  

 

 

Ilustración 8. Trucha marrón 

Fuente: (Infomarina, 2021). 

2.1.5.2. Despiece de una trucha entera 

 

● Limpieza: debe lavarse con agua potable tratada, que presente un enfriamiento de 

50Cº con el fin de eliminar con la contaminación externa y el mucus de la piel, como 

también quitar la sanguaza que se encuentre. 
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● Escamar: este producto debe descamarse muy bien y luego repetir el lavado con 

agua potable tratada que esté a una temperatura de 50Cº.  

● Retira las tripas: En este paso se retira la cabeza, las vísceras, aleta dorsal y las 

aletas anales, luego debe lavarse con agua fría a 50Cº para ser colocada en salmuera del 

3% y a una temperatura de 80Cº para mantener su frescura mientras se pasa a otra 

operación. deberán lavarse con agua fría a 50 C, luego de esto se colocarán en salmuera 

leve del 3% y a una temperatura de 80 C, en espera para la siguiente operación. 

● Filetear: Se realiza una vez terminado el paso anterior, es fileteado realizando un 

corte longitudinal a lo largo de la espina dorsal, de esta manera se obtienen 2 filetes con 

piel. Y al obtener los filetes se debe lavar nuevamente con agua potable fría y mantener en 

la salmuera del 3% y a una temperatura de 80Cº (Chiyong, 2010). 

2.1.6. Almacenado.  

     Se debe pasar a un refrigerador si su consumo se realizará inmediatamente, de lo 

contrario se debe congelar para mantener su frescura, la cual depende del momento de 

adquisición. Por otro lado, al momento de descongelar se debe pasar del congelador al 

refrigerador, nunca realizar el proceso de descongelación a temperatura ambiente. 

2.1.7. Sellado al vacío 

     La técnica del sellado al vacío, consiste en modificar la atmósfera de un envase en el 

cual habremos introducido algún alimento, el objetivo principal es impedir o retrasar el 

crecimiento de determinados microorganismos patógenos o impedir el proceso de 

oxidación que sufren algunos alimentos, o lo que es lo mismo alargar la vida útil de los 

alimentos envasados, para así poder guardarlos durante más tiempo en perfecto estado. 

 

     Por tanto, se habla de una técnica de conservación de alimentos crudos o cocinados que 

basado en la ausencia de oxígeno del aire, impide el desarrollo de las bacterias aerobias 

que necesitan de oxígeno para vivir y producen alteraciones en los alimentos.  

 

     Este método de conservación, se puede aplicar a alimentos crudos como en alimentos 

ya elaborados por el mismo conlleva otras alteraciones, como la modificación de la presión 

atmosférica en el interior del envase y por tanto la presión a la que está sometido el producto 

que tendrá también, sus implicaciones en determinados procesos. 
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2.1.8. Máquina envasadora al vacío  

     El funcionamiento de la máquina consiste en una cámara herméticamente cerrada de la 

que se extrae total o parcialmente el aire mediante la acción de unas aspas que giran para 

absorber y expulsar el aire. 

2.1.8.1. Partes de la envasadora  

● Cámara de vacío: compuesta de campana transparente, para controlar en todo 

momento el proceso en el que se coloca el producto a envasar, previamente introducido en 

una bolsa de adecuadas dimensiones y se baja la campana para empezar con el proceso de 

vacío.  

● Barra de sellado: se encuentra en el interior de la cámara y es donde se coloca la 

parte abierta de la bolsa, al bajar la campana y haber realizado las operaciones de vacío la 

barra se calienta y se sella la bolsa, al existir bolsas de diferente grosor, necesitaran 

diferente tiempo para sellar o realizar un doble sellado según las necesidades. 

● Tubería entrada de gas: sistema programable de inyección de gases para 

modificar la atmósfera de los envases, regula la cantidad de gas inyectada, es algo que no 

todas las envasadoras disponen de esta opción.  

● Parada o stop: comando que permite detener en cualquier momento el proceso del 

vacío según la necesidad.  

● Bomba de vacío: tiene la función de extraer el aire que queda atrapado en la 

campana y de los envases que allí se depositen. Se puede graduar el porcentaje de 

extracción de aire hasta un 99%.  

● Entrada progresiva de aire: una vez terminado el proceso del vacío y soldadura, 

una válvula permite la entrada de aire a la cámara ya que de lo contrario sería imposible 

abrir la cámara, esta operación puede realizarse de golpe entrada libre o progresivamente 

para productos más frágiles.  

● Placas de fondo: son regulables en altura y/o en inclinación.  

2.2. Marco Contextual 

     “KING SMOKE HOUSE” es un recinto que expende productos ahumados, siendo su 

fuerte los productos derivados de la carne de ave y porcina. Su horario de venta al público 

es de lunes a viernes de 09 a las 17 y los sábados de 9:30 a 16:30. Este establecimiento es 

reconocido por ofrecer productos ahumados de calidad y libres de químicos, el local lleva 

funcionando alrededor de 7 años y cuenta con una historia de superación ya que su 
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emprendimiento fue fundado en base a conocimientos los cuales fueron adquiridos en el 

extranjero.  

 

 

Ilustración 9. “KING SMOKE HOUSE” 

Fuente: (King Smoke House, 2022 a). 

 

     Según su propietario Félix Salinas “KING SMOKE HOUSE”, cuenta con tres operarios 

y los productos ahumados que expende son; tocino, pollo, costillas de cerdo, pavo y 

salchichas tiene como misión brindar productos ahumados y libre de químicos, su visión 

es crecer dentro del mercado de ahumados presentando productos de calidad.  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Ilustración 10. “KING SMOKE 

HOUSE” y su dueño 
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Ilustración 11. Productos ofertados por “KING SMOKE HOUSE” 

Fuentes: (King Smoke house, 2022) b). 

 

     El establecimiento de ahumados “KING SMOKE HOUSE” se encuentra ubicado en la 

ciudad de Cuenca en las calles Coronel Guillermo Talbot 8-66, frente al parque San 

Sebastián, Ecuador.  

 

 

Ilustración 12. Ubicación de “KING SMOKE HOUSE” 

Fuente: (King Smoke house, 2022c). 
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2.3. Marco Conceptual 

Ahumado: Proceso que consiste en la exposición de un alimento (carne, producto cárnico 

u otros) a la acción del humo natural o de sus extractos con el objetivo de aumentar su 

conservación y proporcionarles un sabor y color característicos. 

Cocina: proceso de elaboración de los alimentos para que puedan ser degustados. Esta 

abarca una serie de técnicas culinarias de elaboración como, por ejemplo; pelar, cortar, 

limpiar, entre otros y las diversas modalidades de cocción lo cual permite convertir la 

materia prima en productos cocinados. 

Cárnico: está referido a todos los productos provenientes del reino animal como la carne, 

esta puede ser de cualquier especie como bovino, caprino o de pescado. 

Conservación de Alimentos: es necesaria para disminuir las variaciones naturales, 

crecimiento de bacterias y contaminación por estas. Hay productos alimenticios que 

se conservan perfectamente con frío, y otros que deben ser resguardados de la luz, del 

oxígeno, del aire o de la humedad. 

Cocina Tradicional: se refiere a una manifestación cultural existente, patrimonial con 

evolución histórica y auténtica de productos, técnicas y procedimientos desarrollados en la 

preparación de platos. 

Cocina Vanguardista: es un grupo culinario cuyo fin es innovar en la cocina utilizando 

técnicas para preparar productos de alta calidad de manera atractiva y manteniendo todo el 

sabor de cada producto utilizado. 

Curado: Sistema de conservación de alimentos que consiste en prepararlos mediante sal u 

otros aditivos, para posteriormente someterlos a una operación de secado, con el fin de que 

adquieran unas características organolépticas determinadas. 

Demanda: referida a la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos, 

a los distintos precios que propone el mercado, por los consumidores en un momento 

determinado. 

Despiezado: Proceso se deshuesan y se separan las diferentes piezas de carne que forman 

parte de una canal. 

Deshidratación: Eliminación de la mayor parte de agua de los mismos con la finalidad de 

aumentar su conservación. 

Empaquetado al vacío: es el método utilizado para que se produzca un campo de vacío 

alrededor de un producto y mantenerlo dentro de un empaque. 

Enfriado: Proceso que consigue bajar la temperatura del pienso después de que este ha 

pasado por el proceso de granulación o extrusión. Constituye un punto crítico del proceso 
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de elaboración ya que la combinación de humedad y temperatura en el producto constituye 

unas condiciones idóneas para el crecimiento de microorganismos.  

Envasado: Proceso que consiste en introducir cualquier género en su envase. En la 

industria alimentaria comprende tanto la formación del envase como la preparación de este 

para su uso en la siguiente fase productiva. 

Gastronomía: referido al conocimiento y actividades que están vinculados con la materia 

prima, preparaciones y técnicas de la culinaria; como también, su evolución en el tiempo. 

Materias primas: Materiales extraídos de la naturaleza y que se transforman para elaborar 

bienes de consumo. En la industria alimentaria son los productos obtenidos directamente 

de la agricultura, ganadería, forestal y de la pesca. 

Oferta: es el número de productos y servicios que el comercio desea y puede vender en el 

mercado a un precio y en un tiempo determinado para satisfacer necesidades o peticiones 

de los clientes.  

Oreado: Fase de la carne que consiste en dejar la carne en reposo a temperatura de 

refrigeración durante un tiempo determinado y en la que inicia su maduración. 

Salazón: Técnica de procesado de la carne que consiste en la adición de sal y en algunos 

casos determinados aditivos con el fin de aumentar su conservación y algunas 

características organolépticas.  

Salmuera: Agua con una alta concentración de sal disuelta, que se utiliza para el salado de 

algunos productos cárnicos. 

Técnicas Culinarias: referido a todos los procesos que se realizan para hacer que los 

alimentos en su estado natural puedan ser consumidos, conservados y tengan un buen 

sabor. 

Utensilios: son todas las herramientas que se usan en el ambiente culinario para la 

elaboración de platos, bien sea que estén en contacto directo con la preparación; como por 

ejemplo una cuchara o de manera indirecta, como podría ser un minutero. 

Validación: Proceso de revisión al que se somete un proceso, técnica, método de control 

o acción correctora. 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 

     La Metodología de la investigación es aquella ciencia que enseña a dirigir determinado 

proceso de manera eficaz para alcanzar los resultados deseados que tiene como objetivo, 

proveer al investigador de una serie de conceptos, principios además de leyes que le 

permiten encauzar de un modo eficiente y tendiente a la excelencia el proceso de la 

investigación.  

     Por lo tanto, dentro del proceso de investigación aplicado a King Smoke House, se 

realiza un método de investigación cualitativa con el cual se recogerá información centrada 

en el sabor, conservación de la trucha dentro del campo de investigación.  

 

3.1 Tipo de estudio 

     Según el nivel de conocimiento científico (observación, descripción, explicación) al que 

espera llegar el investigador, se debe formular el tipo de estudio, es decir de acuerdo al tipo 

de información que espera obtener, así como el nivel de análisis que deberá realizar en el 

cual los tipos de estudio a utilizar son: 

3.1.1 Estudios exploratorios 

     El primer nivel de conocimiento sobre un problema de investigación se logra a través 

de estudios de tipo exploratorio; tienen por objetivo, la formulación de un problema para 

posibilitar una investigación más precisa. El investigador debe tener claridad acerca del 

nivel de conocimiento científico desarrollado previamente por otros trabajos e 

investigadores, asi como la información no escrita que posean las personas que por su relato 

puedan ayudar a reunir a sintetizar sus experiencias. 

 

3.1.2 Estudios descriptivos  

     Sirve para analizar cómo es y cómo se manifiesta un fenómeno y sus componentes, 

permiten detallar el fenómeno estudiado básicamente a través de la medición de uno o más 

de sus atributos, el conocimiento será de mayor profundidad que el exploratorio, el 

propósito de este es la delimitación de los hechos que conforman el problema de 

investigación (Isabel, 2005). 

 

3.2 Enfoque de investigación 

     El enfoque investigativo, se le atribuye el nombre al medio por el cual se pueden 

producir juicios lógicos en cualquier trabajo de investigación. Se lo define como los 



24 

 

 

cimientos donde se asienta un proyecto investigativo; es decir, es la clave para encontrar 

una problemática bajo el razonamiento del investigador. 

     Los enfoques más comunes son el enfoque cualitativo y el enfoque cuantitativo, ambos 

desde su surgimiento han tenido diversidad de opiniones encontradas diferencias 

sustanciales, críticas del uno al otro, pero si se puede establecer en forma general algunos 

puntos de contacto entre ambos (Tomás, 2022). 

3.2.1 Enfoque cualitativo:  

es una vía de investigar sin mediciones numéricas, tomando encuestas, entrevistas, 

descripciones, puntos de vista de los investigadores, reconstrucciones los hechos, no 

tomando en general la prueba de hipótesis como algo necesario. Se llaman holísticos 

porque a su modo de ver las cosas las aprecian en su totalidad, como un todo, sin reducirlos 

a sus partes integrantes. Con herramientas cualitativas intentan afinar las preguntas de 

investigación. En este enfoque se pueden desarrollar las preguntas de investigación a lo 

largo de todo el proceso, antes, durante y después. El proceso es más dinámico mediante 

la interpretación de los hechos, su alcance es más bien el de entender las variables que 

intervienen en el proceso más que medirlas y acotarla (Javier, 2002a). 

3.3Tipo de método  

3.3.1 Inductivo 

     El método inductivo detallada el quehacer investigativo que inicia más bien con una 

pregunta, el investigador entra de lleno en contacto con la realidad concreta que está 

estudiando, piensa en sus datos e informaciones, con el apoyo de algunas técnicas va 

encontrando o desarrollando generalizaciones que describen, explican, o predicen esa 

realidad, algunos procedimientos para sobrepasar problemas elementales como el 

"impresionismo" la "subjetividad" son ya clásicos en los métodos inductivos de la 

observación participante de los antropólogos, y el análisis de contenido de la sociología 

(Ogliastri, 1987).   
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3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la información  

3.4.1. Observación   

     Es un procedimiento importante en la investigación científica, puede entenderse como 

el proceso mediante el cual se perciben deliberadamente ciertos rasgos existentes en la 

realidad por medio de un esquema conceptual previo y con base en ciertos propósitos 

definidos generalmente por una conjetura que se quiere investigar, la investigación debe 

servir para lograr resultados de los objetivos planteados en la investigación, además el 

investigador debe definir que quiere observar y cuáles son sus posibles resultados. 

3.4.2 Entrevista  

     Tiende a definirse la entrevista cualitativa, también denominada en profundidad, como 

una conversación ordinaria, con algunas características particulares. Como una situación, 

normalmente entre dos personas, en la que se van turnando en la toma de la palabra, de 

manera que el entrevistador propone temas y el entrevistado trata de producir respuestas 

localmente aceptables. Pero son precisamente tales características particulares de la 

situación las que alejan a la entrevista de una conversación ordinaria. Hay que señalar cómo 

el entrevistado buscará signos en el entrevistador de lo que es localmente aceptable. Aun 

cuando la mayor parte de los manuales insisten en el ideal de conseguir el carácter de 

conversación ordinaria para la entrevista, se genera una situación social distinta, más allá 

de lo que pueda considerarse como ordinario, tanto por el entrevistador como por el 

entrevistado (Javier, 2002b). 

3.4.3 Encuesta  

     Se puede definir encuesta como una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos 

estandarizados de investigación mediante los cuales se recoge y analiza una serie de datos 

de una muestra de casos representativa de una población, del que pretende explorar una 

serie de características, la observación por encuesta consiste igualmente en la obtención de 

datos de interés sociológico mediante la interrogación a los miembros de la sociedad, es el 

procedimiento sociológico de investigación más importante y el más empleado (Casas 

Anguita et al, 2003). 
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3.5 Discusión grupal 

     La discusión de grupo es una técnica de investigación que consiste en reunir a un grupo 

de seis a diez personas y suscitar entre ellas una conversación sobre el tema que queremos 

investigar, la cual debe estar dirigida a nuestro caso. Esta técnica, que se aplica muy 

frecuentemente a estudios de sociología, busca descubrir cómo influyen las opiniones para 

así poder determinarlas y modificarlas. 

3.6 Técnicas de laboratorio 

     Las técnicas que se aplican al proyecto facilitan el trabajo para una mejor utilización de 

costos y gramaje, nos ayuda a resolver el problema de posicionamientos en el plato fuerte. 

En el medio gastronómico se conoce como fichaje técnico, el mismo que nos lleva a una 

estandarización muy bien elaborada. 

3.6.1 Ficha técnica 

     Es un documento que describe las características principales de los platos que componen 

un menú, aquí se evidencia la técnica y tiempo de las elaboraciones, así como el mise en 

place y composición del plato mediante un gramaje controlado, se la podría llamar también 

como una receta técnica. 

 

Ilustración 13. Modelo de receta técnica usada en el instituto superior Sudamericano. 
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3.6.2 Ficha de costos 

     Es uno de los documentos más importantes y forma parte de los dos antes mencionados; 

aquí se evidencia los tamaños por porción y el costo de la receta, basándose en las porciones 

utilizadas que se señalen. 

 

 

Ilustración 14. Lista de costos para una ficha técnica individual, usada en el instituto 

Sudamericano. 

3.6.3 Base de datos 

      Es la recolección de datos (precios, gramaje y proveedores) en una amplia tabla 

generada en un programa informático (Excel), la misma que guarda grandes cantidades de 

precios y productos de forma organizada y funciona como base para la formulación del 

fichaje técnico. Se divide en carnes, lácteos, hortalizas y abarrotes. 

 

Ilustración 15. Lista de precios utilizada por la brigada de estudio, mostrando costo beneficio. 

3.6.4 Bitácoras 

    Es un registro donde se evidencia el día y la hora de la elaboración de los platos y las 

propiedades organolépticas en cada intento realizado. 
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Ilustración 16. Modelo de bitácora, usada para las elaboraciones gastronómicas en el instituto 

Superior Sudamericano. 

3.7 Técnicas de investigación documental 

     Para hacer un buen uso de información y redacción, es imprescindible tener un buen 

manejo de recolección de datos, así como también de las fuentes. Se debe expresar de 

manera clara y precisa dando crédito a quienes hayan facilitado la información. 

3.7.1 Análisis de información.   

     Es el último procedimiento que se aplica a un trabajo investigativo, aquí la información 

adquirida es sometida a una revisión total, con el fin de verificar que sea la correcta. Para 

esto hay que evidenciar referencias bibliográficas y paráfrasis de los textos; de esta manera 

el lector sabrá de donde se obtuvo la información, permitiéndole ampliar su conocimiento 

al consultar los autores señalados, y también le permite agregar el valor que considere se 

merezca el proyecto. 

3.7.2 Citas y paráfrasis.  

     Como se mencionó anteriormente, las citas son importantes para dar a conocer a los 

lectores información adicional que apoya el contenido del proyecto. De acuerdo a las 

normas APA se admiten citas directas o textuales o citas indirectas o paráfrasis, en 

cualquiera de los dos casos, se debe evidenciar el autor y el año. 

3.7.3 Referencias bibliográficas.  

     Se llama bibliografía al conjunto de citas organizadas por orden alfabético y detalladas 

de una manera más completa y específica, de esta manera es más fácil para el lector 

encontrar información adicional a la propuesta en el trabajo investigativo. Por lo general 

se encuentra al final de cualquier documento investigativo. 
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3.8 Universo y población 

 

Población Muestra 

La población donde se aplica la muestra está 

entre un alrededor de mil clientes a la 

semana, de entre personas locales y 

extranjeras que visitan el local King Smoke 

House ubicado en la ciudad de Cuenca, 

provincia del Azuay  

En la muestra se consideró a cuarenta 

personas; integradas por 39 personas que son 

partes del Instituto Tecnológico 

Sudamericano, entre estudiantes de 

gastronomía, docentes de distintas carreras, 

docentes de gastronomía y una persona que 

es el propietario del local de “KING SMOKE 

HOUSE”.  

Tabla 3. Población y muestra 

3.8.1 Tratamiento muestral 

     Las personas que integran la muestra de estudio están conformadas por el propietario 

de King Smoke House el cual tiene experiencia y conocimientos acerca de productos 

ahumados y es un profesional dentro del ámbito de los ahumados y 39 personas que son 

partes del Instituto Tecnológico Sudamericano entre estudiantes de gastronomía, docentes 

de distintas carreras y docentes de gastronomía. 
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Ilustración 17. Tratamiento muestral 
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CAPÍTULO IV 

 ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS 

4.1 Diagnóstico del problema 

      Mediante los métodos de observación, entrevista y encuesta, que se aplicó en el campo 

de estudio King Smoke House se pudo evidenciar que cuentan con una oferta centrada solo 

en ahumados de cerdo en todas sus presentaciones, aun teniendo la opción de ofrecer otros 

tipos de carnes provenientes de la provincia del Azuay aplicando estas técnicas de 

conservación como el ahumado y la maduración empaquetados al vacío. También se 

demostró la demanda por parte de los clientes de otros productos cárnicos como el pescado. 

Como consecuencia, es necesario crear nuevas alternativas enmarcadas en las técnicas 

gastronómicas de conservación, siempre manteniendo el concepto del local y el uso de 

productos cárnicos aledaños a la zona; más aún, realzando la conservación de los alimentos 

al mantener sus nutrientes, intensidad del sabor y perdurabilidad en el tiempo.   

 

4.1.2 Propuesta para solucionar el problema. 

     Con base a todos los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera de gastronomía 

y las técnicas de conservación aprendidas, se plantea la aplicación de ahumado en frío, 

caliente y maduración de la trucha salmonada en la cual con un correcto tiempo y control 

de temperatura se obtiene resultados positivos y se empaqueta al vacío para así alargar el 

tiempo de consumo. 
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4.2 Resultados 

4.2.1 Encuesta de la trucha ahumada en caliente. 

La muestra de estudio estuvo conformada por treinta y nueve personas que son parte del 

Instituto Sudamericano y el dueño del campo de estudio King Smoke house. 

Pregunta # 1 

 

Ilustración 18. Resultados de la pregunta 1 

 

 

Según la gráfica al 44,7 % correspondiente a 17 personas de 38 las cuales degustaron el 

producto les pareció muy delicioso, por lo que es positivo para la brigada de estudio 

; 34,2 % correspondiente a 13 personas consideraron que el producto era delicioso;18,4 % 

correspondiente a 7 personas consideraron que era regular y el 2,6 % correspondiente a 

una persona le pareció poco agradable el sabor de la trucha ahumada en caliente. 

Pregunta # 2 

 

Ilustración 19. Resultados de la pregunta 2 
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Según la gráfica el 81,1 % correspondiente al porcentaje más alto consideraron que el 

nivel de la sal era el adecuado; el 12 % de personas consideraron que el nivel de sal era 

intermedio y el 6% considero que el nivel de sal no era el adecuado, debido al porcentaje 

más alto de la encuesta se concluye que el nivel de sal es el adecuado.  

 

Pregunta # 3 

 

 

Ilustración 20. Resultados de la pregunta 3 

Según la gráfica de la encuesta el 51,3 % correspondiente a 20 personas encuestadas 

consideraron que la textura de la trucha es buena; 30,8 % correspondiente a 12 personas 

dijeron que la textura era muy buena; 15,4 % correspondiente a 6 personas que era mdio y 

el 2,6 % correspondiente a  una persona le pareció regular la textura de la trucha ahumada 

en caliente. 

Pregunta # 4 

 

Ilustración 21. Resultados de la pregunta 4 
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Según la gráfica el 45 % de la población correspondiente a 18 personas encuestadas 

considera que el color de la trucha ahumada en caliente es llamativo; 30% 

correspondiente a 12 personas opino que el color era muy llamativo; 25% 

correspondiente a 10 personas consideraron que el color de la trucha ahumada en caliente 

era era más o menos. 

 

Pregunta # 5 

 

 

Ilustración 22. Resultados de la pregunta 5 

 

Según la gráfica la mayoría de la población correspondiente al 85% de personas que 

degusto la trucha ahumada en caliente fueron estudiantes de gastronomía del Instituto 

Tecnológico Sudamericano. 

Pregunta # 6 

 

Ilustración 23. Resultados de la pregunta 6 
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Según la gráfica el 69 % de la población encuestada tiene conocimiento acerca de productos 

ahumados mientras el 30,8 % de la población encuestadas no tienen conocimientos de 

productos ahumados. 

Pregunta # 7 

 

Ilustración 24. Resultados de la pregunta 7 

 

Según la gráfica de la encuesta el 86, 1 % de la población fuera un consumidor del 

producto de la trucha ahumada en caliente si esta se encontrara a la venta y el 13,9 5 no 

mostraron interés en el producto por lo tanto no fueran consumidores. 

4.2.2 Encuesta de la trucha ahumada en frío. 

 

Pregunta # 1 

 

Ilustración 25. Resultados de la pregunta 1 
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Según la gráfica de la encuesta el 37,9 % correspondiente a 11 personas de la población 

encuestada considera que el aroma de la trucha ahumada en frío es intenso siendo el 

porcentaje mas alto; 17,2 % correspondiente a 5 personas consideran que el aroma de la 

trucha es suave; 27,6 % correspondiente a 8 personas opinan que el aroma de la trucha es 

intermedio y el 17,2 %  correspondiente a 5 personas encuestadas  dijeron que el aroma de 

la trucha ahumada en frio es muy intenso. 

Pregunta # 2 

 

Ilustración 26. Resultados de la pregunta 2 

 

Según la gráfica el 85,7 % de la población encuestada tiene conocimiento acerca de los 

productos ahumados mientras el 14, 3 % no tienen conocimiento acerca de los productos 

ahumados. 

Pregunta # 3 

 

Ilustración 27. Resultados de la pregunta 3 
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Según la gráfica el 86, 2 % de la población encuestada sería consumidor en caso de que el 

producto de la trucha ahumada en frío se encuentre a la venta; con respecto al 13,8 % no 

les pareció interesante el producto por lo tanto no serían consumidores. 

Pregunta # 4 

 

Ilustración 28. Resultados de la pregunta 4 

Según la gráfica el 44, 8 % de la población encuestada considera que el sabor de la trucha 

ahumada en frío es delicioso, la cual es un porcentaje alto de aceptación con respecto al 

producto presentado; 3,6 5 correspondiente a una persona el sabor de la trucha no fue 

agradable; 20,7% correspondiente a 6 personas el sabor fue regular y el 31% 

correspondiente a 9 personas encuestadas consideran que el sabor de la trucha es muy 

delicioso. 

Pregunta # 5 

 

Ilustración 29. Resultados de la pregunta 5 
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Según la gráfica, el 48,3 % de la población correspondiente a 14 personas considera que 

la textura de la trucha ahumada en frío es buena;,  siendo el porcentaje más alto de 

aceptación; 6,9% correspondiente a 2 personas consideraron regular el producto ;17,2% 

correspondiente a 5 personas encuestadas  opinan es media y el 27,6 correspondiente a 8 

personas considera que la textura de la trucha ahumada en frio es regular . 

Pregunta 6 #  

 

Ilustración 30. Resultados de la pregunta 6 

Según la gráfica el 77,8 %, la mayoría de la población considera que el nivel de 

concentración de sal es el adecuado y el 22,2 % de encuestados consideran que el nivel de 

sal no es el adecuado. 

Pregunta # 7  

 

Ilustración 31. Resultados de la pregunta 7 
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Según la gráfica el 34,5 % correspondiente a 10 personas de la población encuestada 

considera que el color de la trucha ahumada en frío es llamativo; 3,4 % correspondiente a 

una persona no le pareció llamativo el color de la trucha; 31 % correspondiente a 9 

personas les pareció mas o menos; 31 % correspondiente a 9 personas opinaron que el 

color de la trucha es muy llamativo. 

Pregunta # 8  

 

Ilustración 32. Resultados de la pregunta 8 

 

Según la gráfica la mayoría de la población correspondiente al 79,3 % de personas que 

degusto la trucha ahumada en frío fueron estudiantes de gastronomía del Instituto 

Tecnológico Sudamericano. 
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 Resultados de la encuesta Ahumado en caliente y en frío  

 

 

Ilustración 33. Resultados de las encuestas 

Con base a los resultados obtenidos de la encuesta realizada a treinta y nueve 

personas del Instituto Tecnológico Sudamericano, al dueño del campo de estudio King 

smoke house la trucha ahumada que tuvo más aceptación dentro de las encuesta fue la 

técnica de ahumado en frío debido a sus características organolépticas tanto de sabor como 

aroma más intenso, textura más suave y color más agradable. 

 

Grupo focal de 11 personas: estudio de trucha madurada. 

Trucha madurada 

Textura Aroma Sabor Color 

Diez personas sienten 

una textura dura, una 

persona percibe una 

textura seca. 

Nueve personas 

consideran que 

presenta un aroma 

fuerte el madurado 

crudo, dos personas 

lo consideran 

desagradable. 

Todos los 

participantes 

concuerdan que tiene 

un sabor parecido a 

un pescado curado en 

sal. 

Previo a la limpieza 

el color es anaranjado 

y brilloso para todos 

los participantes. 

 Once personas 

consideran que no 

tiene aroma 

desagradable 

cocinado. 

 Una vez limpio y 

cocido el color es 

rosa pálido. 

Tabla 4. Estudio de grupo focal 
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Descripción: Tabla de conclusiones de grupo focal aplicado a once personas, para la 

investigación de las características organolépticas de trucha salmonada madurada nueve 

días mediante un empacado en funda de dry aged. 
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CAPÍTULO V 

 5.1 Propuesta De Investigación  

     La materia prima fue compuesta por 10 kg de trucha salmonada aproximadamente 

proveniente de cajas. Los insumos utilizados fueron 0,200 kg de sal, leña de manzano, 

carbón, especies (Tomillo, romero, y pimienta). 

Entre los equipos utilizados se encuentra barril ahumador y asador, termómetro, balanza, 

refrigerador, máquina empacadora al vacío como se evidencia en la ilustración. 

 

 

Ilustración 34. Propuesta de Investigación 
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  Este ahumador profesional utilizado durante el proceso de investigación para las 

elaboraciones de la trucha ahumada en frío y caliente permite buenos resultados, ya que 

fue factible controlar los niveles de temperatura para las dos técnicas de ahumado.  

A continuación se presenta un diagrama de flujo correspondiente al ahumado en frío y 

caliente donde se evidencia el procedimiento y las temperaturas que se aplicó. 

Mediante el siguiente diagrama de flujo se explica el proceso que se realizó para la trucha 

ahumada en frío y caliente. 

 

Ilustración 35. Diagrama de flujo para el ahumado en caliente y frío. 

Cálculo de rendimiento del ahumado en frio. 

                                      %Rendimiento = Peso final /Peso inicial *100 

                                      %Rendimiento = 500 /700 *100 

                                      % Rendimiento = 71 % 
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Cálculo de rendimiento del ahumado en caliente 

                                       

                                      %Rendimiento = Peso final /Peso inicial *100 

                                      %Rendimiento = 450 /700 *100 

                                      % Rendimiento = 64 % 

    En la recepción de la materia prima para el ahumado en frío y caliente (trucha 

salmonada fresca) se verificó dos condiciones importantes: frescura y tamaño homogéneo 

de la trucha. El proceso de ahumado prosigue con el eviscerado del pescado, lavado 

minucioso y fileteado. 

     Posteriormente se pasa al proceso de ahumado en el cual se prepara la brasa y controla 

la temperatura según el ahumado que vamos a ejecutar para colocar los filetes de trucha 

en la rejilla del ahumador. 

 

Ilustración 36. Diagrama de trucha madurada. 
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Cálculo de rendimiento del madurado. 

                                       

                                      %Rendimiento = Peso final /Peso inicial *100 

                                      %Rendimiento = 400 /700 *100 

                                      % Rendimiento = 57 % 

 

5.2 Bitácoras  

Prueba # 1. Trucha ahumada en caliente 

 

Ilustración 37. Prueba #2. Trucha ahumada en caliente 

 

 

 

 

 

 

 

 



46 

 

 

Prueba #2. Trucha ahumada en caliente  

 

Ilustración 38. Prueba #2. Trucha ahumada en caliente 

 

Prueba # 1. Trucha ahumada en frío. 

 

Ilustración 39. Prueba # 1. Trucha ahumada en frío. 

 

 



47 

 

 

 

Prueba # 2 Trucha ahumada en frío. 

 

Ilustración 40. Prueba # 2 Trucha ahumada en frío. 

Prueba 1. Trucha madurada. 

 

Ilustración 41. Prueba # 1 Trucha madurada. 
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Prueba # 2 Trucha madurada 

 

 

 

Ilustración 42. Prueba # 2 Trucha madurada 
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5.3 Fichas 

Ficha técnica de la prueba # 1 del ahumado en frío 
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Ficha técnica de la prueba # 1 del ahumado en frío 
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Ficha técnica de la prueba # 1 del ahumado en caliente. 
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Ficha técnica de la prueba # 2 del ahumado en caliente 
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Ficha técnica de la prueba # 1 del madurado. 
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Ficha técnica de la prueba # 2 del madurado. 
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5.4 Fichas de costos de trucha ahumada 
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Ficha de costos de madurado de trucha salmonada.  

 

5.5 Base de datos. 

 

Ilustración 43. Fichas 
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5.6 Encuesta de validación de datos. 

 

Ilustración 44. Encuesta de Validación de datos 
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES  

       

 

Ilustración 45. Cronograma de actividades 
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CONCLUSIONES 

Una vez aplicada las técnicas de ahumado caliente y frio se obtiene un producto intenso de 

aroma de sabor, con una textura suave, color anaranjado el mismo que empacado al vacío 

alarga más la trazabilidad del producto. 

 

Para conseguir el producto final de ahumado se generó dos pruebas la primera con un 

ahumado frio de 4 horas y un ahumado en caliente de 3 horas, obteniendo un producto 

demasiado suave que perdía consistencia; por lo cual se redujo una hora el tiempo de 

ahumado para obtener el producto con la calidad requerida.   

 

Dentro de las tres técnicas aplicadas se obtuvo los resultados correctos con filetes de trucha 

salmonada superiores a los 700 gr o truchas grandes; debido a que las truchas más pequeñas 

obtenían filetes de 300 a 500 gr haciendo que producto final no cumpla con las exigencias 

de calidad (se desarmaba el producto, concentración intensa de la salmuera). 

 

Se parte de una maduración de dos días que no  cambia gravemente la estructura de la 

carne, hasta nueve días de maduración dentro del ambiente controlado entre 12 grados a 16 

grados, obteniendo como resultado una coloración anaranjada brillosa una textura más dura 

y que necesita cocción antes de ser ingerida, la mejor forma dentro de las pruebas realizadas 

es una maduración con piel pues permite una mejor conservación a comparación de filetes 

sin piel; los filetes sin piel presentan colores propios de la putrefacción. 

 

Terminado los procesos de ahumado y madurado, se empaca al vacío alargando más la 

trazabilidad del producto; de esta manera se cumple los estándares de calidad de “KING 

SMOKE HOUSE”, generando nuevas opciones de ventas con un género que no se expende 

en este establecimiento. 

 

Entre los dos métodos de ahumado aplicado a  truchas y mediante una validación por 

encuesta dio como resultado una mayor aceptación del ahumado en frio, por que las 

personas perciben mejor los sabores propios de la trucha y una mejor concentración del 

aroma a humo. 
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RECOMENDACIONES 

 Contar con todos los equipos de cocina en buen estado y funcionamiento, para que los 

estudiantes puedan hacer uso en situaciones de estudio. 

En base a los resultados obtenidos se plantea mejorar las técnicas de madurado para así 

seguir nutriendo el conocimiento acerca de estos tipos de técnicas. 

Buscar e indagar con más profundidad cada elemento, procedimiento y el porqué de cada 

técnica de conservación que nos permite obtener productos ricos y con  una mayor 

trazabilidad. 
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ANEXOS  

 

 

Ilustración 46. Asignación de propuesta de investigación 
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Ilustración 47. Evidencia fotográfica de la ejecución del proyecto 


