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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo desarrollar embutidos elaborados con proteinas del mar como
alternativa alimentaria para personas con trastornos digestivos, evaluando su perfil nutricional, aceptacion
sensorial y viabilidad comercial en la ciudad de Loja, Ecuador. Se emple6 un enfoque metodolégico mixto que
combind técnicas cuantitativas (encuestas dicotdmicas aplicadas a 383 habitantes del area urbana) y cualitativas
(entrevista a una ingeniera en procesamiento de alimentos y observacion participante). Los resultados revelaron
una aceptacién significativa del producto: el 80,6% de los encuestados estaria dispuesto a probar embutidos de
mariscos, el 87,4% los considera una alternativa innovadora para quienes no consumen carne, y el 90,2% desea
recibir mas informacion sobre sus beneficios nutricionales antes de consumirlos. Sin embargo, se identificaron
barreras relacionadas con el costo de produccién (solo el 40% considera los precios accesibles), la preferencia
por embutidos tradicionales y el desconocimiento sobre procesos de elaboracion. La entrevista con la
especialista confirmé que los embutidos de mariscos requieren cuidados especificos en su elaboracion y
conservacion, destacando la delicadeza de proteinas como el camaron. Se concluye que estos productos tienen
potencial en el mercado local, pero requieren estrategias de educacién al consumidor, transparencia en procesos
productivos y diversificacion de la oferta para consolidar su aceptacion.

Palabras claves: embutidos de mariscos, proteinas marinas, trastornos digestivos, aceptacion del
consumidor, innovacion alimentaria

ABSTRACT

The research aimed to develop sausages made with sea proteins as a dietary alternative for people with
digestive disorders, evaluating their nutritional profile, sensory acceptance, and commercial viability in the city
of Loja, Ecuador. A mixed methodological approach was employed, combining quantitative techniques
(dichotomous surveys applied to 383 urban inhabitants) and qualitative techniques (interview with a food
processing engineer and participant observation). The results revealed significant acceptance of the product:
80.6% of respondents would be willing to try seafood sausages, 87.4% consider them an innovative alternative
for those who do not consume meat, and 90.2% wish to receive more information about their nutritional benefits
before consuming them. However, barriers related to production costs (only 40% consider prices accessible),
preference for traditional sausages, and lack of knowledge about processing methods were identified. The
interview with the specialist confirmed that seafood sausages require specific care in their preparation and
conservation, highlighting the delicacy of proteins such as shrimp. It is concluded that these products have
potential in the local market, but require consumer education strategies, transparency in production processes,
and diversification of offerings to consolidate their acceptance.

Keywords: seafood sausages, marine proteins, digestive disorders, consumer acceptance, food innovation
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1. Introduccion

La insuficiencia proteica constituye un problema critico que afecta a diversas poblaciones a
nivel mundial. Seguin la Organizacién Mundial de la Salud (Malnutricion, 2024), mas de 800
millones de personas padecen desnutricion, incluyendo tanto la falta de calorias como la
insuficiencia de nutrientes esenciales. Esta situacion es especialmente prevalente en paises
en desarrollo, donde las dietas frecuentemente carecen de variedad y calidad. La proteina es
fundamental para el crecimiento, desarrollo y salud general, y su deficiencia puede conducir
a problemas graves como retraso en el crecimiento y debilitamiento del sistema

inmunoldgico.

En Ecuador, a pesar de ser un pais rico en recursos naturales y biodiversidad marina, muchas
comunidades enfrentan un acceso limitado a alimentos nutritivos. Segun el Instituto Nacional
de Estadistica y Censos (Inec 2021), un porcentaje considerable de la poblacion ecuatoriana
presenta algun grado de desnutricion crdnica o aguda, especialmente entre nifios y mujeres
embarazadas. Esta realidad subraya la necesidad urgente de desarrollar soluciones

alimentarias innovadoras que puedan mejorar la calidad nutricional de la poblacion.

Los embutidos elaborados con proteinas del mar, como pescado y mariscos, representan una
fuente rica en proteinas de alta calidad, vitaminas y minerales esenciales. Estos nutrientes
son cruciales para las personas con dificultades digestivas, ya que pueden mejorar la salud
general y facilitar la absorcion de nutrientes. La inclusion de estas proteinas en la dieta puede
contribuir a una mejor calidad de vida al proporcionar una alternativa nutritiva a las carnes

rojas y procesadas, que a menudo son mas dificiles de digerir (Conave, 2019).

La produccion de embutidos a base de mariscos también se alinea con practicas sostenibles
que buscan mitigar el impacto ambiental asociado con la ganaderia convencional. La pesca
sostenible y la acuicultura responsable son préacticas clave que pueden ayudar a garantizar la
disponibilidad a largo plazo de recursos marinos (Urrutia Suarez, 2024). Ademas, los
productos elaborados con proteinas del mar tienden a tener un menor contenido de
contaminantes como mercurio y microplasticos, lo que los convierte en una opcién mas

segura para los consumidores preocupados por su salud.
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El desarrollo y aceptacion de embutidos elaborados con proteinas del mar se ve impulsado

por innovaciones en técnicas culinarias y tecnologias alimentarias. Estas innovaciones
permiten imitar las caracteristicas organolépticas de los productos tradicionales, ofreciendo
alternativas atractivas para aquellos que buscan opciones mas saludables. Investigaciones
recientes han demostrado que los embutidos elaborados con ingredientes del mar pueden
replicar satisfactoriamente el sabor y la textura deseada, lo que es fundamental para su

aceptacion entre los consumidores (Salguero Caibe, 2022).

La presente investigacion tuvo como objetivo general desarrollar embutidos de mariscos que
integraran un perfil nutricional 6ptimo y caracteristicas sensoriales atractivas, asegurando su
aceptacion entre personas con diferentes diagndsticos metabdlicos, como alternativa
alimentaria saludable. Los objetivos especificos incluyeron: desarrollar una férmula
optimizada que integrara diferentes especies y proporciones de proteinas del mar; evaluar el
perfil nutricional de los embutidos elaborados en comparacion con embutidos tradicionales;
y realizar pruebas sensoriales exhaustivas para determinar la aceptacion y preferencia entre

personas con alteraciones metabolicas.

2. Desarrollo

2.1 Marco tedrico

Proteinas del mar y su valor nutricional

Las proteinas son macromoléculas esenciales compuestas por cadenas de aminodcidos que
desempefian un papel crucial en casi todos los procesos biologicos. Desde el punto de vista
nutricional, son un componente vital de la dieta humana, necesarias para el crecimiento y
reparacion de tejidos, la produccion de enzimas y hormonas, y el mantenimiento del sistema

inmunologico.

El pescado y los mariscos se destacan por ser fuentes excelentes de proteinas de alta calidad.
Segun Urrutia (2024), el pescado contiene todos los aminodcidos esenciales en proporciones
adecuadas para el cuerpo humano, lo que lo convierte en una proteina completa. Uno de los
aspectos mas destacados es su contenido en acidos grasos omega-3, particularmente el dcido
eicosapentaecnoico (EPA) y el acido docosahexaenoico (DHA), esenciales para el

funcionamiento 6ptimo del cerebro y el corazon, con efectos antiinflamatorios que pueden
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ayudar a prevenir enfermedades cronicas.

La proteina de calamar, por ejemplo, destaca por su contenido proteico del 53% con una
digestibilidad del 94%, carbohidratos no asimilables, vitaminas A, D y complejo B, bajo
contenido graso y caldrico Rodriguez Leon, (2021). Las propiedades funcionales de las
proteinas de calamar son comparables a otras proteinas ya usadas en la industria, y mediante
hidrolisis con papaina se solubiliza y recupera mas del 80% de proteina LOpez Medina,
(2022).

Embutidos: definicion y procesos de elaboracion

Los embutidos son productos carnicos elaborados a partir de carne picada, grasa y otros
ingredientes que se mezclan y se embuten en una tripa natural o artificial. Este proceso puede
incluir la adicién de especias, sal, conservantes y otros aditivos para mejorar el sabor, la
textura y la conservacion del producto final. Los embutidos pueden ser frescos, curados o
ahumados, y su variedad incluye salchichas, chorizos, jamones, mortadelas y salame Viuda

Martos, (2023).

El proceso de elaboracion de embutidos implica una serie de pasos meticulosos que
garantizan la calidad y seguridad del producto final. En primer lugar, se seleccionan las
materias primas, que generalmente incluyen carne picada y grasa, las cuales se mezclan en
proporciones especificas para lograr la textura y sabor deseados. La carne debe ser picada a
una temperatura baja para evitar el crecimiento bacteriano y asegurar una buena consistencia.
Una vez picada, la carne se mezcla con sal, especias y otros ingredientes, creando una masa

homogénea que serd embutida en tripas naturales o sintéticas.

Antecedentes investigativos

En Colombia, Pérez Gelves & Rodriguez Santos, (2022) elaboraron chorizo a base de
pescado utilizando especies de bajo valor comercial, obteniendo un producto con contenido
de proteinas del 16,39% que cumple con los estandares nutricionales establecidos. Los
resultados mostraron una alta aceptacion del producto, con un 75% de los panelistas

calificando el sabor como agradable.
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Urrutia Suarez, (2024) desarroll6 una linea de embutidos artesanales a base de pescado en

Ecuador, encontrando que estos productos no solo ofrecen un alto contenido proteico, sino
que también presentan beneficios nutricionales significativos como bajo nivel de grasas
saturadas y acidos grasos omega-3. Sin embargo, se identificaron desafios relacionados con

la textura y la aceptacion sensorial del producto final.

Salazar etal., (2024) evaluaron embutidos elaborados con carne de atun infravalorada,
encontrando un contenido proteico significativo (aproximadamente 18%) y un bajo nivel de
grasas saturadas, con una aceptabilidad general que oscild entre el 76% y el 86%. Estos
resultados sugieren un potencial significativo para introducir estos productos en el mercado

local.

3. Metodologia

La investigacion adopté un paradigma positivista con un enfoque mixto, combinando
métodos cuantitativos y cualitativos con el proposito de analizar tanto la efectividad
nutricional como la aceptacion de los embutidos elaborados con proteinas marinas. El estudio
se estructurd en tres fases metodoldgicas claramente definidas, que permitieron articular la

recoleccion de datos, el desarrollo del producto y la validacion sensorial.

3.1 Fases metodoldgicas

Fase 1: Planificacion y recoleccion de datos. Esta fase inicial establecid las bases para la
investigacion mediante la identificacion de personas con restricciones dietéticas que no
consumen carne, asi como de consumidores generales interesados en productos innovadores.
Se utiliz6 un muestreo aleatorio estratificado para asegurar la inclusion de diferentes grupos

demograficos (edad, género, preferencias alimentarias).

Fase 2: Desarrollo del producto. Se formul6 una receta optimizada que integré diferentes
especies marinas y proporciones adecuadas de proteinas, grasas, vitaminas y minerales. Se
Ilevo a cabo un analisis exhaustivo del contenido nutricional de los embutidos desarrollados,

comparandolos con embutidos tradicionales.
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Fase 3: Pruebas sensoriales y validacion. Se realizaron pruebas sensoriales exhaustivas con

un panel de consumidores que presentaban dificultades digestivas, evaluando factores como
sabor, textura, aroma y apariencia. Los resultados fueron analizados estadisticamente para

identificar preferencias significativas.

3.2 Poblacion y muestra

La poblacion de estudio estuvo conformada por habitantes del area urbana de la ciudad de
Loja, Ecuador, comprendidos entre 18 y 65 afios, que segun el censo del INEC (2022)
asciende a 119.709 personas. Para determinar el tamafio de la muestra se utiliz6 la formula
para poblaciones finitas, obteniendo una muestra representativa de 383 participantes con un

nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, con o sin antecedentes de salud.

3.3 Técnicas e instrumentos

Para la recoleccion de datos se emplearon tres técnicas principales:

Encuesta: Se disefié un cuestionario estructurado compuesto por diez preguntas dicotdmicas
para recopilar informacién cuantitativa sobre las preferencias y percepciones de los

consumidores respecto a los embutidos de mariscos.

Entrevista: Se aplico una entrevista estructurada con preguntas abiertas a una ingeniera en
procesamiento de alimentos, permitiendo profundizar en aspectos relacionados con las
proteinas utilizadas, técnicas de elaboracidon, seguridad alimentaria y propiedades

organolépticas del producto.

Observacion participante: Se llevo a cabo en el laboratorio de gastronomia del Instituto
Superior Universitario Bolivariano, enfocandose en el proceso de fabricacion, normas de

higiene y almacenamiento.

3.4 Procesamiento de datos
Para el andlisis de confiabilidad del instrumento cuantitativo se utilizé la ecuacién de Kuder

Richardson, apropiada para preguntas dicotémicas, obteniendo un coeficiente que confirmé
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la consistencia interna del cuestionario. Los datos fueron codificados y tabulados para su

analisis estadistico mediante estadistica descriptiva, permitiendo identificar tendencias y

patrones en las variables estudiadas.

4. Resultados

Resultados de la matriz de observacion

El analisis de la matriz de observaciéon revelé que el uso de proteinas del mar en
embutidos es una alternativa prometedora, especialmente para personas con
trastornos digestivos, pero enfrenta desafios relacionados con la percepcién del
consumidor. En el caso del uso de materia prima, los consumidores valoran el sabor y
los beneficios nutricionales, aunque algunos expresan desconfianza sobre la calidad y
el origen de los ingredientes. Esto destaca la necesidad de una comunicacién mas
efectiva por parte de los fabricantes.

En cuanto al tiempo de duraciéon del producto, la mayoria considera que estos
embutidos tienen una vida util comparable a los tradicionales, pero algunos
consumidores reportan problemas relacionados con el almacenamiento adecuado.
Ademas, la confusidn respecto a las fechas de caducidad puede generar desconfianza,
por lo que es crucial garantizar etiquetas precisas y comprensibles.

Finalmente, en el proceso de fabricacién, los consumidores valoran las practicas
higiénicas, pero existe incertidumbre sobre el cumplimiento normativo y la
transparencia en las operaciones. La falta de informacion detallada sobre las normas
aplicadas y el almacenamiento genera inquietud en un segmento significativo.
Resultados de las encuestas

Los resultados de las encuestas aplicadas a 383 habitantes del area urbana de Loja
revelaron datos significativos sobre la percepciéon y aceptacion de los embutidos de
mariscos:

Consumo de embutidos: El 63,3% de los encuestados consume embutidos con
frecuencia, lo que indica un interés general en estos productos y sugiere que una

porcion significativa de la poblacion los incluye en su dieta regular.
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Aceptacion del producto: EI 80,6% de los participantes estaria dispuesto a probar embutidos

elaborados con mariscos. Esta alta aceptacion sugiere un potencial mercado para estas
innovaciones alimentarias, especialmente considerando los beneficios nutricionales de los

mariscos.

Alternativa para no consumidores de carne: El 87,4% considera que los embutidos de
mariscos podrian ser una alternativa innovadora para quienes no pueden consumir carnes.
Esto resalta su capacidad para satisfacer las necesidades dietéticas de un segmento especifico

del mercado.

Mejora de la dieta: EI 83,4% opina que los embutidos de mariscos podrian ser una opcién
interesante para mejorar su dieta, sugiriendo que estos productos podrian aportar variedad y

nutrientes esenciales a la alimentacion.

Recomendacién para salud digestiva: EI 88,7% estaria dispuesto a probar productos a base
de mariscos si se recomiendan para mejorar la salud digestiva, reflejando una percepcion

positiva hacia su consumo saludable.

Atractivo del producto: El 83,2% encuentra atractivo el consumo de embutidos elaborados
con mariscos como opcion alimentaria, lo que es prometedor para su aceptacion en el

mercado.

Necesidad de informacion: El 90,2% desea recibir mas informacion sobre los beneficios
nutricionales antes de probar embutidos de mariscos. Esta necesidad resalta una oportunidad

para las empresas de informar y atraer a consumidores interesados en opciones saludables.

Demanda de opciones: El 90,1% expresa interés en ver mas opciones de embutidos
elaborados con mariscos disponibles en el mercado, reflejando una creciente demanda por

alternativas saludables.

Accesibilidad econémica: Solo el 40% considera que los precios de los embutidos de
mariscos son accesibles para toda la poblacion, lo cual podria limitar su consumo

generalizado y aumentar las disparidades nutricionales.
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Restricciones dietéticas: El 59,2% de los encuestados reporta tener restricciones dietéticas

que les impiden consumir embutidos tradicionales, subrayando la importancia de desarrollar

opciones adaptadas a estas necesidades especificas.

Tabla 1. Resultados de las encuestas aplicadas a 383 habitantes del &rea urbana de Loja

Resultados de la encuesta sobre embutidos de mariscos

Percepcion, aceptacion e interés de 383 habitantes del drea urbana de Loja

Consumo frecuente
de embutidos

Disposicién a probar 80.6%
embutidos de mariscos U
Alternativa para no
consumidores de carne

87,4%

Mejora de la dieta

4o
V]
v
&
B S
*
(i)
-
<¢)
[ ]
B

83,4%
88,7%

Atractivo del producto 83,2%

Necesidad de informacién 90,2%
nutricional !
Interés en mas opciones 90,1%
disponibles 2
Considera accesibles
los precios

Presenta restricciones
dietéticas

Total de encuestados:
-0

a@» | 383

habitantes del 4rea urbana de Loja

Fuente: Vire Bustamante, R. del C. (2024). Las proteinas del mar procesadas en embutidos como
alternativa en la dieta de personas con problemas de trastornos digestivos. Instituto Superior
Universitario Bolivariano, Loja, Ecuador.

Resultados de la entrevista

La entrevista realizada a la ingeniera en procesamiento de alimentos Fanny Ramdn
proporciond una vision detallada sobre la elaboracion de embutidos a partir de mariscos. Uno
de los puntos mas relevantes fue la delicadeza del camar6n como proteina, que requiere un
manejo cuidadoso debido a su bajo tiempo de coccidn. A pesar de haber desarrollado un
chorizo de camardn que resultd sabroso, se optd por una salchicha mas fresca que permite
una mejor conservacion.

El alto costo de los mariscos en regiones interiores como Loja, en contraste con su
disponibilidad y precio en las zonas costeras, representa un desafio significativo para la
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produccién. Ademas, la aceptacion del consumidor es limitada, ya que la poblacion local

tiene una preferencia marcada por carnes como el pollo y el cerdo.

La ingeniera también sefial6 que el olor caracteristico de los productos del mar puede ser un
factor que influye negativamente en la aceptacion del consumidor. Sin embargo, hay una
buena recepcion para platos tradicionales como ceviches y encebollados. Para mejorar la
percepcion y comercializacion de los embutidos de mariscos, sugirio realizar promociones y

degustaciones que ayuden a educar al paladar local sobre estas alternativas.
4. Discusion

Los resultados de la presente investigacion revelan un panorama alentador para el desarrollo
de embutidos elaborados con proteinas del mar como alternativa alimentaria para personas
con trastornos digestivos. La alta aceptacion reportada (80,6% dispuesto a probar el
producto) coincide con hallazgos previos de estudios similares. Kang et al. (2023)
encontraron que las salchichas a base de calamar fueron bien aceptadas por poblacion
anciana, destacando su alto contenido proteico y bajo nivel de grasas saturadas. De manera
similar, Salazar et al. (2024) reportaron una aceptabilidad general entre 76% y 86% para

embutidos elaborados con carne de atdn.

La percepcion de los embutidos de mariscos como una alternativa viable para quienes no
consumen carne (87,4%) sugiere un mercado potencial significativo. Este hallazgo es
particularmente relevante considerando que el 59,2% de los encuestados reporta tener
restricciones dietéticas que les impiden consumir embutidos tradicionales. Urrutia (2024)
también identificd que los embutidos a base de pescado representan una alternativa nutritiva
y sostenible frente a los embutidos tradicionales, con potencial para diversificar la oferta

gastronomica local.

Sin embargo, los resultados también evidencian barreras importantes que deben abordarse.
La percepcion de inaccesibilidad economica (solo 40% considera los precios accesibles)
representa un desafio significativo. La entrevista con la especialista confirmo que el alto
costo de los mariscos en regiones interiores como Loja, en contraste con su disponibilidad en

zonas costeras, constituye un obstaculo para la produccion. Esto coincide con lo sefialado por
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Micolta y Gonzalez (2018), quienes identificaron consideraciones econdmicas y logisticas

como factores determinantes en la produccion de embutidos de pescado.

La necesidad de mayor informacion sobre los beneficios nutricionales (90,2%) y la demanda
de mas opciones en el mercado (90,1%) subrayan la importancia de estrategias de educacion
al consumidor y diversificacion de la oferta. La falta de transparencia en los procesos de
produccion y las normas de higiene aplicadas, identificada tanto en la observacion como en
las encuestas, puede generar desconfianza entre los consumidores. Aguilera (2020) sefiald
que, a pesar de las investigaciones realizadas con salchichas a base de productos pesqueros,

no se tiene suficiente informacion ni pardmetros establecidos para este tipo de productos.

El perfil nutricional de los embutidos de mariscos representa una ventaja competitiva
significativa. La literatura revisada confirma que estos productos ofrecen proteinas de alta
calidad, acidos grasos omega-3, vitaminas y minerales esenciales, con menor contenido de
grasas saturadas en comparacion con las carnes rojas (Castro-Gonzalez, 2002; Urrutia, 2024).
Para las personas con problemas digestivos, estos productos pueden ser mas féaciles de digerir,
lo que contribuye a mejorar su calidad de vida.

La sostenibilidad ambiental emerge como un factor adicional de valor. La produccién de
embutidos a base de mariscos se alinea con practicas sostenibles que buscan mitigar el
impacto ambiental asociado con la ganaderia convencional. El aprovechamiento de
subproductos de la pesca contribuye a una economia circular y reduce el desperdicio, como
lo evidencian los estudios de Ferreira (2021) sobre hidrolizados de proteina de pescado y
Lopez (2022) sobre el uso de calamar gigante almacenado por largos periodos.

5. Conclusiones

La investigacion permitio establecer las siguientes conclusiones generales:

1. Los embutidos elaborados con proteinas del mar son bien recibidos por los
consumidores, especialmente aquellos con problemas digestivos. Los productos
que combinan sabor y beneficios nutricionales, como los embutidos de calamar,

albacora y corvina, han demostrado ser preferidos en comparacién con las
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alternativas tradicionales, sugiriendo un cambio en las preferencias
alimentarias hacia opciones mas saludables.

2. Los embutidos a base de proteinas del mar no solo aportan proteinas de alta
calidad y acidos grasos omega-3, sino que también representan una opcién mas
sostenible en comparacidon con la produccién ganadera. Esto se traduce en
beneficios tanto para la salud del consumidor como para el medio ambiente, lo
que refuerza la relevancia de estos productos en la dieta moderna.

3. A pesar de la aceptacion general, existe una falta de informacién clara sobre el
proceso de produccién y las normas de higiene aplicadas a estos embutidos. Esta
falta de transparencia puede generar desconfianza entre los consumidores, lo
que subraya la importancia de educar al publico sobre las caracteristicas y

beneficios de los productos elaborados con proteinas del mar.

Recomendaciones

e Desarrollo de estrategias educativas: Se recomienda implementar campafas
educativas que informen a los consumidores sobre los beneficios nutricionales
de los embutidos a base de proteinas del mar. Estas campafnas podrian incluir
talleres, degustaciones y material informativo que resalte la calidad y el valor
saludable de estos productos.

e Mejora en la comunicacién del proceso productivo: Es fundamental que los
fabricantes proporcionen informacion detallada sobre el proceso de produccion,
incluyendo normas de higiene y calidad. Esto no solo aumentara la confianza del
consumidor, sino que también permitird a los productores destacar sus
practicas sostenibles y responsables.

e Innovacidn continua en productos: Se sugiere que las empresas continien
innovando en la formulacién y presentaciéon de embutidos a base de pescado,
explorando diferentes especies y métodos de procesamiento para mejorar ain
mas su aceptabilidad y valor nutricional. La diversificacidn en sabores y texturas
podria atraer a un publico mas amplio y fomentar un mayor consumo.

e Estrategias de accesibilidad econémica: Considerando que solo el 40% de los

encuestados considera los precios accesibles, se recomienda desarrollar
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estrategias que permitan reducir los costos de producciéon, como el
aprovechamiento de subproductos pesqueros, la produccion local y la
optimizacién de procesos.

Fortalecimiento de la distribucion: Se sugiere establecer alianzas con
pescadores artesanales locales y desarrollar canales de distribucién que
permitan llevar estos productos a diferentes segmentos del mercado,

incluyendo restaurantes, tiendas especializadas y mercados locales.
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