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RESUMEN 

La presente tesis titulada “Aplicación de procesos y técnicas de ahumados con diferentes 

tipos de proteínas, utilizando maquinaria de vanguardia, período 2025” tuvo como finalidad 

analizar y aplicar técnicas modernas de ahumado en la elaboración de productos 

gastronómicos, empleando equipos tecnológicos que permitan un control preciso de 

variables como temperatura, tiempo y densidad del humo, garantizando así la calidad. 

La investigación se desarrolló bajo un enfoque aplicado y experimental, considerando 

diferentes tipos de proteínas de origen animal, las cuales fueron sometidas a procesos de 

ahumado en frío y en caliente. Para ello, se utilizaron maquinarias de vanguardia que 

optimizan el proceso, reducen riesgos de contaminación y mejoran las características 

sensoriales de los alimentos. 

Durante el estudio se establecieron procedimientos técnicos claros, desde el mise en place, 

la selección de materias primas, la aplicación de técnicas de ahumado, hasta la evaluación 

sensorial de los productos obtenidos. Los resultados evidenciaron que el uso de tecnología 

moderna en el ahumado permite una mayor uniformidad en los productos, un mejor 

aprovechamiento de las proteínas y una aceptación positiva por parte de los consumidores, 

destacando el valor agregado que aporta esta técnica a la gastronomía. 

Se concluye que la aplicación de procesos y técnicas de ahumado mediante maquinaria de 

vanguardia es técnica y gastronómicamente viable, constituyéndose en una alternativa 

innovadora para el desarrollo de productos de alto valor culinario. La propuesta contribuye 

al fortalecimiento de conocimientos técnicos en el ámbito gastronómico y promueve el uso 

responsable de tecnologías modernas en la transformación de alimentos. 

GLOSARIO: Ahumado, proteínas, estandarización, contaminación, evaluación sensorial, 

contemporánea, técnicas, procesos.  

 

 


