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RESÚMEN 

En la actividad culinaria para la elaboración de diversos platillos se hace uso de muchas 

especias y condimentos oon el fin de hacerlos más apetecibles y agradables para tos 

comensales. Entre los más importantes tenemos: Pimienta, Comino, Orégano, Mostaza y 

Kétchup. En la actualidad existe un problema que nos acoge a diario pero que pocos nos 

damos cuenta de ello, el cual es la adulteración de estos productosde manera 

inescrupulosa que nos podña nevar a intoxicaciones alimentarias. En nuestra localidad la 

mayor demanda de estos productos se encuentra en nuestro mercado Centenario y 

centros comerciales Plaza vea y La Plaza. Por ello el Objetivo de la investigación 

fuedeterminar el índice de calidad en especias y condimentos más usados que se 

comercializan en el mercado Centenario y supermercados del distrito de Huacho. Las 

muestras tomadas fueron de 20 y 17 puestos del mercado Centenario para especias y 

condimentos respectivamente. Mientras que para los supermercados Plaza Vea y La 

Plaza, se tuvieron en cuenta todas las marcas comerciales que expendían Orégano, 

Comino, Pimienta, Mostaza y Kétchup. Las determinaciones que se realizaron para ver 

la calidad de las especias y condimentos fueron: Evaluación sensorial, humedad, cenizas 

totales, cenizas insolubles, fibra, extracto alcohólico, extracto acuoso, colorantes, y 

almidón. Todos ellos de acuerdo a Normas técnicas peruanas y el método de la AOAC. 

Obteniendo como Resultados que las especias que se expenden en Jos supermercados 

presentan valores físicos-químicos aceptables para el consumo humano. Los 

condimentos expendidos en los supermercados, se les califica como adulterados debido 

a la presencia de colorantes artificiales y no permitidos, y en el caso de la mostaza por la 

presencia de sustancias amiláceas. Para las especias que se expenden en el mercado 

Centenario, el 85% del orégano y pimienta están adulterados; mientras que el 75% del 

comino están en calificación de adulterados. Los condimentos expendidos en el mercado 

Centenario están calificados como adulterados. Concluyendo que las especias que se 

expenden en los supermercados se encuentran aptos para el consumo humano; más no 

los condimentos mostaza y kétchup. Las especias y condimentos que se expenden en el 

mercado Centenario se encuentran adulterados. 
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