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Resumen. El consumo de los alimentos ultraprocesados ha demostrado un impacto negativo
en la salud, debido a su contenido de aditivos y conservadores artificiales. Sabor Ancestral
Sazonador es un emprendimiento que aborda la problematica de los sazonadores convencio-
nales, por su alto contenido de sodio, lo que es un factor de riesgo para desarrollar enferme-
dades cardiovasculares, entre ellas, la hipertensién arterial, que afecta el 29.9% de la pobla-
cion adulta en México, de acuerdo con ENSANUT Continua 2024. Por ello, el objetivo principal
es desarrollar un sazonador a partir de caldo de huesos de pollo, como una opcién saludable,
con menos sodio y con minerales esenciales que proporcionan beneficios nutricionales. Este
sazonador se hace a base de caldo de huesos de pollo, enriqueciendo el sabor de preparacio-
nes con su sabor natural y tradicional. Ademas, da un uso valioso a los huesos de pollo que de
otro modo serian desechados, alinedndose con los ODS de Hambre Cero y Produccion y Con-
sumo Responsable.
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1 Descripcion de la problematica prioritaria abordada

En la actualidad, se ha identificado un incremento significativo en las enfermedades no transmi-
sibles como la hipertensién arterial, ligadas con los patrones de alimentacion poco saludables y
al consumo de alimentos ultraprocesados con un alto contenido de sodio y aditivos, desarrollando
un problema de salud publica, como menciona la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la
hipertension es un problema de salud a nivel global que afecta a un gran nimero de adultos en
todo el mundo, siendo un factor de riesgo para las enfermedades cardiovasculares y muertes pre-
maturas, estimandose que el nimero de personas con hipertension se duplicé entre 1990 y el
2019 pasando de 650 millones a 1300 millones (2023).

En cambio, en México estos datos se agudizan, de acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud y
Nutricion ENSANUT Continia (2024) indica que durante el periodo 2020-2023, aproximada-
mente el 29.9% de las personas adultas vivian con hipertension, de las cuales el 43% desconocia
su diagnostico, ademas se menciona que uno de los factores principales que contribuyen en el
desarrollo de complicaciones de la HTA incluyen una ingesta elevada de sodio (sal), lo que muchos
sazonadores contienen y de esta forma existe una limitaciéon que impide a todos los segmentos
de la poblacién que puedan consumir estos productos sin comprometer su bienestar. La industria
alimentaria de los sazonadores mas populares estan posicionados debido a su capacidad de com-
plementar y potenciar el sabor de los alimentos de manera rapida y sencilla, sin embargo, existe
una preocupacioén significativa debido al alto contenido de sodio en sus ingredientes, ademas del
contenido de aditivos alimentarios, lo cual representa un riesgo para la salud de la poblacién,
especialmente para aquellas personas con diagnostico de hipertension o en riesgo de desarrollar
problemas cardiovasculares. Ante esta problematica y debido a que actualmente el mercado
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ofrece pocas alternativas de sazonadores que no comprometan la salud del consumidor, surge la
necesidad de desarrollar un producto que sustituya a los sazonadores convencionales y sea pre-
sentado como una alternativa mas saludable, la propuesta se deriva de la creacion de un sazona-
dor que deriva del caldo de huesos. El proceso inicia con la selecciéon de la materia prima (patas
y alas de pollo sin piel), posteriormente se prosigue con el lavado de las piezas con agua pura,
seguido del pesaje de la materia prima (205 gramos) y su troceado en porciones pequefas (apro-
ximadamente 2 cm). Posteriormente, en una olla colocar 2 litros de agua con los ingredientes
(huesos de pollo, cebolla y ajo), y se lleva a ebullicién por 30 minutos. Al retirar del fuego, se
realiza el filtrado del caldo para obtener el sazonador sélido. Para el envasado, primero se esteri-
lizan los recipientes de vidrio, para posteriormente llenar los frascos con el sazonador, dejando
un pequefio espacio superior, y se cierran herméticamente. Los frascos sellados se sumergen en
agua hirviendo durante 15 minutos para su pasteurizacion. Finalmente, para garantizar su conser-
vacion y vida Gtil, el producto debe mantenerse en refrigeracion a una temperatura de 2°C - 4°C

2 Objetivo

Desarrollar un sazonador a partir de caldo de hueso como una alternativa saludable, con menos
sodio y minerales esenciales que proporcionan beneficios nutricionales, respondiendo a los obje-
tivos de la ODS “Hambre Cero y Produccién y Consumo Responsable”.

3  Propuesta tedrico-metodologica

Definicion del modelo de negocio a través del Modelo Canva. Ver Anexo

4  Discusion de resultados e impactos obtenidos

Se realizaron pruebas sensoriales a 51 panelistas no entrenados para evaluar la aceptacion del
producto, en las cuales, los resultados mayoritariamente mencionan una aceptacion por parte de
los encuestados, los comentarios positivos destacan cualidades generales como el sabor, aroma
y color del producto.

Atributos sensoriales de aceptacién general:

e Sabor General: La opinién general sobre el sabor es positiva con un porcentaje de 43.1%
sobre “Me gusta mucho” y 29.4% “Me gusta muchisimo” teniendo como 72% de totalidad
en opiniones favorables del sabor.

e Aroma: El 41.2% de los encuestados respondié "Me gusta mucho" y el 27.5% "Me gusta
muchisimo" el aroma, resultando en casi un 69% de valoraciones fuertemente positivas.

e Color del producto: Un 31.4% menciono que "Me gusta muchisimo" y otro 31.4% que "Me
gusta mucho" el color, con mas del 62% de opiniones positivas.

e Dulzor: Aunque la mayoria no percibe dulzor, una parte de los encuestados si detecta un
cierto grado de dulzor en el producto, pero no de forma intensa.

En general el producto tuvo una excelente aceptacion. Especificamente en lo que respecta en
su sabor fue bien recibido con 72% de aprobacién, en cuanto a su aromay su color fue favorable
con 69% y 62%.

Evaluar este perfil sensorial permite abrir una ventana de oportunidades sobre todo para el
pequefio porcentaje de consumidores que no le termin6 de agradar el sazonador. En conclusion,
la evaluacion sensorial del sazonador arrojé resultados positivos de acuerdo con las caracteris-
ticas que presenta el mismo.

Atributos fisicoquimicos:

Asimismo, se realizaron pruebas de laboratorio para evaluar nuestro producto "Sabor Ances-
tral', las pruebas de pH y humedad (o actividad de agua) son cruciales, ya que garantizan la segu-
ridad alimentaria del sazonador al controlar el crecimiento microbiano, lo que es vital para su
publico hipertenso. Ademas, aseguran la estabilidad del producto a largo del tiempo,
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manteniendo su calidad sensorial, textura y valor nutricional, lo que se alinea con el compromiso
de la marca con el consumo responsable.

Indicador Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3

pH 6.79 6.76 6.58

Azlcares 2° brix 2° brix 2° brix

Humedad P1:21.196 P2:41.682 P3: P1: 33.781 P2:53.925 Pa3: N/A
21.709 34.316

% Humedad= ((41.682 - 21.709 ) /
(41.682 - 21.196)) x 100= 97.49%

% Humedad= ((53.525 - 34.316) /
(53.925 - 33.781)) x 100= 97.34%

Los valores de pH para las tres muestras son relativamente similares al neutro (pH 7), la mues-
tra3 (pH 6.58) tiene un pH ligeramente mas bajo que el neutral. Las muestras 2 (pH 6.76) y la
muestra 1 (pH 6.79) se acercan mas al valor neutral.

Los rangos de pH neutra (muestra 1y 2) son importantes para la estabilidad del sabor del
sazonador, la muestra 3 tiene una inclinacién ligeramente acida, esto puede ser normal por la
liberacién de aminoacidos y minerales, durante la coccién de los huesos.

Por otro lado, en los valores de azlicares, un valor de 2° Brix es completamente esperado y
normal. Su sabor proviene de proteinas, minerales y coldgeno. Por lo tanto, un contenido de azi-
cares muy bajo, esto refuerza la idea que no tienen azlcares afadidos.

Como se presenta en la tabla, estos porcentajes de humedad extremadamente altos (alrededor
del 97%) son altamente consistentes con la naturaleza del sazonador. La base del sazonador es
el caldo de hueso es esencialmente un producto semi acuoso, compuesto principalmente de agua,
con los solidos disueltos y suspendidos proteinas, minerales y colageno.

Atributos nutricionales

Descripcion del valor nutricional del sazonador “sabor ancestral” (basado en SMAE): El sazona-
dor “sabor ancestral” presenta un perfil nutricional que destaca por su bajo contenido calérico, al
igual que su contenido en sodio es significativamente bajo en comparacién con otros sazonado-
res convencionales.

e Contenido energético: Aporta 16 kcal por cada 100 gramos lo que se clasifica en un pro-
ducto de muy bajo aporte energético.

e Proteina: Contiene 3.06 g de proteina que contribuye a la ingesta diaria de este nutriente.

e Hidratos de carbono : Presenta una baja cantidad de 0.22g con 0.1 de fibray 0.1 de azlicar.

e Grasas Totales: Su contenido de grasas es bajo, con 0.28g en total, de las cuales 0.092g
son grasas saturadas, Og grasas trans, esto contribuye a un perfil lipidico equilibrado.

e Sodio: con O mg por cada 100 gramos.

5 Conclusiones y perspectivas futuras

La presente investigacion y el desarrollo del producto Sabor Ancestral Sazonador, se plantea
como una alternativa saludable frente a los sazonadores comerciales, los cuales se han demos-
trado que contienen altos niveles de sodio, aditivos y edulcorantes artificiales que pueden afectar
negativamente la salud de los consumidores. Por otro lado, otro aspecto importante a destacar
del sazonador Sabor Ancestral, es que se presenta como un producto amigable con el medio am-
biente, al aprovechar los recursos que comlnmente son desechados como los huesos, contribu-
yendo asi con la disminucion del desperdicio alimentario.

Asimismo, es relevante mencionar que el contenido nutricional del sazonador es bajo en calo-
rias, grasas y en sodio, por 100 gramos de producto contiene: 16 kcal, 3.06 gr de proteina, 0.28 gr
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de grasas totales, O gr de azlcares afiadidos y O gr de sodio. Por estas razones, Sabor Ancestral
esta dirigido a personas con hipertension arterial o con enfermedades cardiovasculares ya que su
formulacion es reducida en sodio, libre de aditivos y edulcorantes artificiales.

Por otro lado, el tratamiento que se le dio previo al envasado que fue la coccion prolongada,
envasado al vacio y posterior pasteurizacion, garantiza prolongar el periodo de conservacion,
mantener la inocuidad y evitar que se propague el crecimiento microbiano dadas las medidas
higiénico sanitarias que se usaron al preparar el producto, al igual que el sistema de conservacién
que se decidié emplear fue la refrigeracion y congelacion que permite preservar las caracteristicas
organolépticas.

Aunado al sistema de conservacion, es importante mencionar la vida Gtil del sazonador, Gémez
(2025) menciona que el caldo de hueso se puede almacenar en el refrigerador por hasta 5 dias y
en congelacién por hasta 3-6 meses, siempre que se mantenga en sus envases originales, una vez
abiertos. Esta estimacion se basa en las diferentes investigaciones documentales y en las pruebas
realizadas previamente.

En suma, el sazonador ha demostrado ser una opcion viable para el consumo desde la acepta-
cion sensorial con una aprobacién del 72% de los encuestados y los atributos de color y aroma se
obtuvieron 69% y 62% de aceptacién respectivamente, lo cual nos indica que la evaluacion fue
positiva.
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Costos de materia prima
Ingrediente

250 g de hueso de pollo ( pechuga, patas)

2 litros de garrafon de agua Gugar
2 gr de sal la fina, refinada

40 gr de Cebolla

1.5 gr de hoja de hierbabuena

1 diente de Ajo

Costo de produccion
Gas

Utensilios

Mano de obra

Costo de empaque
Frasco
Etiquetas

)

R  Ancestral

Sazonador

Contiene 250 gr

Cantidad
1 kilo

20 litro

1 kilo

1 kilo
Manojo
4 piezas

Cilindro de 10 kgs
Utensilios multiples
Por mes

4 piezas de 250 ml
4 piezas

(i,
Sabor

g

Figura 1. Prototipo de disefio para venta
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Precio total Precio unitario
$52.00 $13.00
$42.00 $19.34
$29.00 $0.058
$19.80 $0.792
$12.80 $1.29
$42.90 $10.72
Total= $45.2

$197.10

$5,000

$10,000

Total= $15,197.10

$92.00 $23.00
$40 $10.00
Total= $33.00

Tabla 1. Costos de produccion
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