
Introducción: Salado, 
Saborización y 
Conservación de 
Mantequilla
Exploramos la importancia del salado y saborización de mantequilla. 
Presentamos técnicas históricas y modernas.

Objetivo: conocer métodos para mejorar sabor y conservación.

https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma


El Proceso de Salado: Tipos de Sal y Métodos
Tipos de Sal

Sal marina: fines minerales y sabor 
delicado

Sal kosher: textura gruesa, fácil 
dosificación

Sal de mesa: más procesada, común

Métodos y Cantidad

Amasado directo: mezcla homogénea 
de sal y mantequilla

Baño de salmuera: absorción gradual 
y uniforme

Optimizar sal: 1-2% del peso total

Efecto

La sal realza sabor y mejora textura, 
dando firmeza y mayor duración.
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Saborización de Mantequilla: Hierbas, Especias 
y Ajos

Hierbas
Perejil fresco y cebollino para frescura

Eneldo seco para sabor delicado

Especias
Pimentón para tono ahumado

Comino y pimienta para notas cálidas

Ajos
Asados para sabor suave

Crudos para intensidad fuerte

Confitados para aroma delicado

Combinación Ejemplo
Mantequilla de ajo y perejil, un clásico versátil y delicioso.
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Técnicas de Saborización: 
Infusión y Mezcla Directa

Infusión
Calentamiento suave para 
integrar sabores como 
hierbas y especias.

Mezcla Directa
Incorporar ingredientes en 
frío para aromas frescos y 
vibrantes.

Aceites Esenciales
Usar con precaución, dosificación precisa para evitar sabores 
abrumadores.
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Conservación de la Mantequilla: Métodos 
Tradicionales

Salado para acción conservante natural

Clarificación: eliminar sólidos para durar más

Envasado al vacío para evitar oxidación

Refrigeración adecuada: 4-8°C recomendado

Estos métodos prolongan la frescura y previenen sabores rancios.
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Conservación Moderna: Congelación y Aditivos 
Naturales

Congelación
Minimizar pérdida de textura 

mediante embalaje hermético.

Aditivos Naturales
Extracto de romero y vitamina E como 
antioxidantes efectivos.

Atmósfera Modificada
Uso de nitrógeno para reducir 
oxidación y prolongar vida útil.
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Ejemplos Prácticos y 
Recetas

1
Mantequilla Salada Casera
Combinar mantequilla con 1.5% sal, mezclar bien.

2
Saborizada
Agregar hierbas como perejil y ajo asado para sabor extra.

3
Conservación
Almacenar envuelta al vacío y refrigerar o congelar según uso.
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Conclusión: Mejorando el 
Sabor y la Durabilidad

El salado controla sabor y textura, además de conservar.

Saborización con hierbas y especias enriquece la experiencia.

Conservación tradicional y moderna asegura frescura y calidad.

Incentivo a innovar y crear mantequillas personalizadas.
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