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Resumen

El trabajo presente de intervencion tiene como objetivo, ampliar el consumo de
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo),
utilizdndolas como ingredientes en la elaboracion de productos de confiteria y
chocolateria mediante técnicas de procesamiento artesanales, con lo cual se
pretende demostrar que, estas semillas que han sido consumidas desde
generaciones atras, son aptas para el uso dentro de la gastronomia dulce,
también se busca difundir su consumo mas alla de la forma tradicional, y lograr
una fusién entre estos ingredientes procesados y técnicas gastronémicas para
crear alimentos con innovacién y valor agregado.

Este proyecto se inicia con la investigacion de procesos de elaboracion del
chocolate desde la historia y su evolucién hasta la industrializacion, sus
técnicas y procesos de produccién, al igual que el uso tradicional, aporte
nutricional y formas de coccion y consumo de las semillas de jaca y patasmuyo.

Las pruebas empiezan después de recolectar la informacion necesaria para su
transformacion en pastas y harinas, en fusion con técnicas de confiteria y
chocolateria, se inicia la elaboracion de productos considerando el estado de
cada semilla, sus diferentes aromas, sabores, texturas y colores, lo que permite
identificar cual es su aplicacion mas eficiente, asi como su conservaciéon y vida
atil en cada proceso.

El trabajo experimental finalmente es aplicado en la creacion de recetas de
productos conocidos de la confiteria y chocolateria, pero usando como
ingredientes base, las semillas procesadas de jaca y patasmuyo.

Palabras claves:

Chocolateria. Reposteria. Patasmuyo. Jackfrui. Fermentar. Tostar. Refinar.
Templar.
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Abstract:

Abstract

The present intervention work aims to expand the consumption of seeds of
Artocarpus heterophyllus (jackfruit) and Theobroma Bicolor (patasmuyo), using
them as ingredients in the elaboration of confectionery and chocolate products
through artisanal processing techniques, with which it is intended to demonstrate
that, these seeds that have been consumed since generations ago, are suitable
for use within sweet gastronomy; it also seeks to spread its consumption beyond
the traditional way, and achieve a fusion between these processed ingredients and
gastronomic techniques to create foods with innovation and added value.

This project begins with the investigation of chocolate production processes from
history and its evolution to industrialization, its techniques and production
processes, as well as the traditional use, nutritional contribution and ways of
cooking and consumption of jackfruit seeds and patasmuyo.

The tests begin after collecting the necessary information for its transformation into
paste and flours, in fusion with confectionery and chocolate techniques, the
elaboration of products begins considering the state of each seed, its different
aromas, flavors, textures and colors, which allows to identify which is its most
efficient application, as well as its conservation and shelf life in each process.

The experimental work is finally applied in the creation of recipes for well-known
products of confectionery and chocolate, but using as base ingredients, the
processed seeds of jackfruit and patasmuyo.

Keywords: Chocolate. Pastry. Patasmuyo. Jackfruit. Ferment. Roast. Refine.
Temper.
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Introduccién

Este proyecto nace gracias a la biodiversidad existente, y la produccion
silvestre del Ecuador, cuya Amazonia nos permite encontrar y cultivar
productos Unicos que son consumidos en gran cantidad en diferentes tipos de
preparaciones, incluso son productos naturales que se pueden consumir en
forma directa o cocinadas, usando diferentes métodos de coccion. Asi se
encuentran frutas como la jaca y patasmuyo con aromas extravagantes y
sabores que podrian causar nuevas experiencias a los paladares mas
exclusivos, con texturas liquidas, dulces y suaves. La presente investigacion
pretende dar a conocer los productos generar una oportunidad para ellos en el
mercado nacional y extranjero, dar a conocer a la gente estos nuevos sabores,
técnicas de procesamiento y llevar al mundo nuevas experiencias gustativas.
Este trabajo estd compuesto por 4 capitulos; en el primer capitulo se trata la
historia del cacao y el chocolate, este producto versétil en fusién con los
nuevos sabores de jaca y patasmuyo, permitird crear nuevos productos de
confiteria para cumplir con los objetivos de esta investigacion, los procesos de
produccion del cacao al chocolate permitiran aplicar ciertas técnicas como,
fermentacion, tueste, descascarillado, molienda y otros procesos a las nuevas
semillas. La historia del chocolate brinda evidencia de su evolucion, de un
producto amargo al postre mas exquisito reconocido mundialmente. Lo que se
hara es fusionar el cacao con las semillas de jaca y patasmuyo para crear
nuevos confites, libres de aditivos industrializados con fuertes cantidades de
nutrientes.

En el segundo capitulo se analiza su taxonomia, propiedades nutricionales y
caracteristicas organolépticas de las semillas de jaca y patasmuyo, su uso
tradicional y formas de consumo en el ambito local y a nivel del mundo, su
origen y su produccion local.

En el tercer capitulo se aplican técnicas de produccién de cacao y chocolate,
para producir pastas y harinas de las semillas de jaca y patasmuyo y, se
analizan las técnicas mas eficientes y Utiles para lograr el objetivo.

En el cuarto capitulo se realiza pruebas de formulacion para producir productos
de confiteria y chocolateria, aprovechando las pastas y harinas logradas con

las semillas de jaca y patasmuyo, una vez formulado y conocida la reaccion de

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 16



UCUENCA

las pastas y harinas de las semillas en fusidbn con el chocolate y otros
productos afiadidos, se procederd a elaborar recetas aptas para el consumo

humano con un sabor aceptable
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Capitulo 1

La Chocolateria

1.1 Antecedentes

Para adentrarnos en el mundo de la chocolateria debemos conocer la historia
del producto que nos permite disfrutar de las maravillas que se han creado a
través de los afios. Este producto es el cacao, la historia mas conocida del
cacao, hace referencia a que esta semilla se origina en Centroamérica, en los
libros redactados por los conquistadores espafioles en su llegada al nuevo
mundo empieza a mencionarse que los Toltecas ya conocian estas semillas, al
ser conquistados por los Aztecas en el afio 1325 la semilla adquiri6 mas valor,
incluso llegando a valorarse como moneda. Ellos le dieron el nombre de
“Cacahuatl”; para la cultura Maya el responsable de tan valioso regalo, lo
atribuian a Ek-chuah (Dios del cacao). Estas civilizaciones aprendieron a
transformar el cacao, en ese entonces conocido cacahuatl en “xocolatl”, una
bebida espumosa que era el resultado de batir la pasta de cacao molida en
piedra agregando un poco de agua, en ocasiones aromatizada con especias y
en otras ocasiones se le agregaba aji, la bebida resultante era consumida solo
por la élite social de las civilizaciones centroamericanas, para estas

preparaciones se usaba miel como endulzante (Roca & Medina, 2018).

Para el afio de 1521 llegan a Espafia los primeros navios con cargas de cacao
y en esta ocasion son los europeos quienes le agregan azucar, ya para los
afos de 1600 el chocolate habia conquistado las cortes europeas. En el afio de
1746 en Inglaterra se empiezan a servir pastelitos de chocolate y se agrega
leche al chocolate liquido, esto ocasiona una revolucion para los amantes del
chocolate. Para 1746 el estadounidense Milton Hershey crea la planta
procesadora de barras de chocolate, en si eran una mezcla de frutas y azucar
cubiertas con chocolate. En 1819 se instala en Suiza la primera fabrica de
chocolate, chocolate rustico. En 1828 Conrad Van Houten inventa una maquina

para separar la manteca de cacao de la masa de cacao, dando origen al cacao
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en polvo. Daniel Peter en 1875 crea las barras de chocolate con leche
aprovechando la leche en polvo creada por Henry Nestlé, en 1918 nace el
chocolate Blanco una receta creada por Walter Beker. Louis Dufour,
chocolatero francés oriundo de Chambeéry, en 1895 optd por dar el aspecto
irregular, negro y rugoso de las famosas trufas negras, a uno de sus mas
delicados chocolates, asi nacerian las hoy renombradas trufas de chocolate.

En 1922 se instala una pequenia fabrica de chocolate, que en 1942 se conocera
como Valrhona, responsables de iniciar décadas mas tarde el movimiento Bean
to bar, hoy se ha convertido en una de las marcas mundiales en produccién de
chocolates con origen y bombones. En 1941 Forrest Mars lanza MyM las
pastillas de chocolate cubiertas de azucar de colores. En los afios de 1700
habian nacido ya unos deliciosos bocados de fruta bafiados con chocolate, el
rey Luis XIV al probarlos expres6 bon bon, cuya traduccion seria bien bien, y
daria origen al nombre de bon bon. Hoy son el principal producto de la
chocolateria con sus diferentes técnicas de manufactura (Schuhmacher,
Forsthofer, Rizzi, & Teubner, 2001).

Con el constante avance tecnolégico, el chocolate ha evolucionado en
produccion y presentaciones, lo que permite analizar minuciosamente su
comportamiento en distintos ambientes y frente a variadas temperaturas, a la
par que surgen técnicas de produccion, de tabletas, trufas, bombones y
coberturas, cada una de ellas usado en diferentes procesos de la chocolateria

actual
1.2Propiedades Nutricionales

El chocolate y todos los derivados que se pueden producir con él, contienen un

elevado valor nutricional y multiples beneficios para el organismo humano.

Es un alimento rico en proteinas, carbohidratos, grasas, ademas de
indispensables nutrientes que aportan energia, su consumo se ha considerado
puede brindar grandes beneficios al bienestar psicolégico, por liberar
endorfinas en el cerebro, puede causar una sensacion de bienestar, ademas de

tener un delicioso sabor.
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El componente principal de las semillas de cacao son las grasas, las cuales
forman el 24% de su estructura, seguido por los hidratos de carbono con un
45%, la grasa separada de la parte solida se la llama manteca de cacao y
contiene una gran cantidad de &cido esteérico, &cido graso saturado, que a
diferencia de otras grasas saturadas, no aumenta el nivel de colesterol en la

sangre.

Como se mencion6 anteriormente, el cacao es reconocido por su poder
energeético, la teobromina, un compuesto quimico natural, es la responsable de
este efecto, pudiendo ser comparado con el efecto que produce la cafeina en el
café. A su vez, la teobromina ejerce una accion tonica en el organismo y
estimula la circulaciébn sanguinea al activar la diuresis, aporta también
cantidades significativas de vitaminas A y B, B1, ademas de minerales como
fosforo, calcio, cobre, magnesio, hierro, potasio, cobre, Acido félico y tiamina,
estos son considerados nutrientes que son indispensables para la regulacion
del metabolismo. Asimismo, los polifenoles que contiene el chocolate evitan la
oxidacion del colesterol, lo que le convierte en un preventor de trastornos

cardiovasculares y puede también estimular las defensas del organismo.

El contenido nutricional del cacao es muy alto, proporciona 293 calorias por
cada 100 gramos, y en el chocolate dependera del porcentaje de pasta de
cacao que componen su estructura, mientras mas puros son los chocolates
mejores y mas altos sera su contenido nutricional: segdn su composicion,
aporta entre 450 y 600 calorias. Por su alto contenido energético, es un
producto que se recomienda en situaciones en las que se requiera un aporte
energético extra, cuando se realicen ejercicios fisicos intensos o algun deporte

extremo.
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Tabla 1: Composicién nutricional del cacao y chocolate.

Comparacion de la composicion en macroy
micronutrientes de cacao y derivados

Contenidos Cacao Chocolate | Chocolate | Soluble en
100 g en polve desgrasado Chocolate con leche Blanco polvo
{materia prima)
Energia kcal 255 449534 511-542 529 330-375
Proteinas g 23 4,2-7.8 6,19,2 8 04-jul
Hidratos de carbono g 16 47-65 54,1-60 58,3 78-82
Almidon 13 3.1 1,1 - 02-ago
Azlcares g 3 50,1-60 54,1-56,9 58,3 70-78
Fibra g 23 5,99 1,8 - 7
Grasas g 11 29-30.6 30-31,8 30,9 2.53,5
Grasa saturadas g 6,5 15,1-18,2 17,6-19,9 18,2 1,5-2,1
:::;;aturadas o 3,6 8,110 9,6-10,7 9,9 0,8,1
Grasas Poliinsaturadas g (0,3 0,71,2 1,0-1,2 1,1 0,1
Sodio g 0,2 0,02-0,08 0,06-1,12 0,11 0.07-0,13
Pctasio g 2 0,4 0,34-0,47 |0,35 0,44-0,9
Calcio mg 150 35-63 190-214 270 30-300
Fosforo 600 167-287 199-242 230 140-320
Hierro mg 20 2,2-3,2 0,8-2,3 0,2 M-sep
Magnesio mg 500 100-113 45-86 26 100-125
Cinc mg 9 1,4-2,0 0,20,9 0.9 2
Vit A (Ul) 3 3 150-165 180 1
Vit E (Ul) 1 0,25-0,3 0,4-0,6 1,14 0.2
Vit B1 (U1} 0,37 0,04-0,07 0,05-0,1 0,08 0,07
Vit B6 mg 0,16 0,04-0,05 0,05-0,11 0,07 0,03
Ac. Folico Micro g a8 06-oct 05-oct 10 7.6
Fuente:

https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/nutricion/2001/04/16/chocolate-
nutricional-9652.html. Agosto, 2020

1.3Chocolateria artesanal

Conforme cuenta la historia, una de las primeras civilizaciones en consumir
chocolate fueron los Toltecas. Pero se desconoce los inicios de fabricacion del
chocolate, puesto que se necesita de dos procesos muy importantes para
obtener el chocolate, uno de ellos es el fermentado, y el otro es el tueste, en
cuanto a la fermentacion, posiblemente aprovechaban el fermento natural que
se generaba al momento en que las frutas de cacao caian a la tierra y los
granos se quedaban encapsulados en su interior algunos dias, conforme
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pasaron los afios se empezaba a considerar una fermentacion controlada. Los
indigenas enterraban las frutas de cacao por algunos dias bajo tierra, luego las
semillas eran extraidas y lavadas, las semillas ya libres del mucilago se tendian

en la tierra para secar (Schuhmacher, Forsthofer, Rizzi, & Teubner, 2001).

Es a partir de este momento que empieza un proceso que transformara los
granos de cacao en chocolate, para lo cual los primeros productores utilizaban
artefactos de multiples usos, pero que con el pasar de los afios se

perfeccionarian para producir los mas exquisitos chocolates.

El primero de ellos es el Comal.

Imagen 1: Comal

e

Fuente: Cultura y delicias prehispanicas. 2020
https://www.pinterest.com/pin/398005685791492295/

Lourdes Paez, al analizar la investigacion de Sonia Zarillo para la Universidad
de Calgary, indica que en Palanda considerada desde el 2008 como la cuna de
la domesticacion del cacao, se muestra que en la cultura Mayo-Chinchipe
existe evidencia de que los granos de cacao ya se tostaban para consumirlos
(Péaez & Espinoza, 2015).

En sus inicios los granos de cacao se los tostaba sobre un comal a fuego
directo, en sus primeros afnos el control de la temperatura era importante, pero

no a la escala del estricto control de temperatura que se maneja hoy en dia,
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luego pasa al descascarillado, y posteriormente triturado o molido, y una vez
obtenida una pasta maleable, se procedia a dar forma de bolas del tamafio de

la mano, que al enfriarse se solidificaban.
Metate y Metlapil

El metate es una piedra rectangular de entre 30 y 40 cm de ancho por unos 50
0 60 cm de largo, tallada, de tres pies inclinada verticalmente, que se utilizaba
junto con el metlapil, otra piedra cuya forma es mas gruesa en el centro que en
los extremos, desde hace aproximadamente 7000 afios para triturar diversos
alimentos incluido el cacao, razon por la cual eran instrumentos indispensables

en los inicios de la preparacion del chocolate.

Imagen 2: Metate y Metlapil

Fuente: Tierra del Cacao. 2020
https://www.facebook.com/TierradelCacao/photos/a.1491123787838704/16199

50494956032/?type=3&theater

Al momento de usar el metate las personas debian ponerse de cuclillas frente a
él, y usar el peso del cuerpo presionando el metlapil contra el metate, en lo que
los granos eran colocados sobre el metate se trituraba con el metlapil
pudiéndose agregar otros ingredientes como chiles o especias aromaticas.

Esto permitia crear la pasta de cacao, que era consumido como bebida liquida
por las civilizaciones centroamericanas, de una manera artesanal como lo

explican las crénicas espafiolas.
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Fueron las monjas de los conventos fundadoras de la religion en el nuevo
mundo quienes, posterior a la colonizacion espafiola se encargarian de mejorar
estos procesos, para no solo mejorar el sabor, sino también su textura,
conservacion y apariencia con la combinacién de distintas especias. Fue en los
claustros que se empieza a dar forma de monedas y porciones mas pequefas
de chocolate, su reducido tamafio se volvié mas facil de manipular, esto causo
gue el chocolate se volviera popular entre los nuevos colonos. Ciertos procesos
post cosecha permitieron mejorar considerablemente su sabor, seguido de la
disminucién en el costo que permitié también que se volviera asequible en la

sociedad y que mas personas pudieran consumirlo (Greweling, 2013).

El Molinillo, chicoli en Nahuatl (batidores de madera)

Imagen 3: Molinillo

Fuente: Gastronomadas. 2020

https://gastronomadas.com.mx/la-historia-del-molinillo/

La funcion del molinillo es formar la espuma mediante un constante batido de la
mezcla de agua y chocolate. Este instrumento esta elaborado de madera del
arbol cacahuananche o aile de una sola pieza tallada, ayuda a que los
ingredientes se mezclen de manera homogénea, asi se evita que queden
restos al fondo del recipiente, los anillos en su estructura introducen oxigeno
durante el batido, lo que ocasiona que se forme una agradable espuma, y se

considera que es capaz de conservar todos los aromas de la preparacion.
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Las culturas prehispénicas creian que la espuma estaba viva y era una fuerza
impulsada por los dioses, estaba asociada con la fertilidad.

La historia registra que los Toltecas usaban este artefacto para batir su mezcla
de chocolate y agua, el llamado Xocolatl (xoco = amargo y alt = agua). En ese
entonces al moler el chocolate de manera ambigua, el resultado de la pasta era
bastante gruesa, y no permitia una emulsion estable con el agua, por lo que al
batir el chocolate y formarse la espuma, esta no duraba demasiado, por lo que
los sirvientes de Moctezuma debian batir constantemente hasta el momento de

ser servido.

Jicara

Imagen 4: Jicara

Fuente: Freeimagens. 2020

https://es.freeimages.com/photo/jicara-1229589

La Jicara es un artefacto de uso doméstico que se fabrica con la corteza de la
fruta del arbol de Jicaro, es muy usada por su resistencia. La Jicara era el
recipiente que contenia la mezcla de chocolate y agua, en la cual se realizaba
un batido constante para obtener una bebida un tanto cremosa y espumosa,
las cronicas esparfiolas hacen referencia a este artefacto, mencionando que los
guerreros tenian jicaras de oro colgados en sus costados en las que se
guardaban algunas semillas del preciado fruto, estas eran consumidas de
manera directa o preparadas con agua, en ocasiones mezcladas con algunas

especias y miel silvestre (Schuhmacher, Forsthofer, Rizzi, & Teubner, 2001).
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1.4Chocolateria industrial

Para finales de los afios de 1600 el chocolate ya habia conquistado los
paladares de la corte europea, por lo que se necesitaba aumentar su
produccién y empiezan a surgir iniciativas para aligerar los procesos (Coe &
Coe, 2007).

En 1728 Joshep Storrs Fry inventa en Bristol (Inglaterra) una maquina que,
impulsada a vapor, permitia formar una masa de chocolate que al colocarse en
moldes se creaban los primeros bombones que los llamé Chocolate Deliceux
Manger (chocolate delicioso para comer), a partir de este momento surgirian
nuevas maneras de comer chocolate, que hasta entonces solo se consumia en
forma liquida.

Para el afio de 1815, el quimico Holandes Casparus Van Hounten fue el
creador de la prensa hidraulica aplicada al cacao, que permitié separar la parte
grasa que la llamaria manteca de cacao de la parte solida, pero seria su hijo
Coenraad Johannes van Houten quien, en 1838, patenta un método para
separar la parte grasa de la parte s6lida mediante prensas secas, ademas de
agregar alcaloides para mejorar el sabor del licor de cacao y reducir el
amargor, ya que para esa época el chocolate sufria un declive en su consumo
en forma liquida.

El Ingeniero francés Francoise Pelletier, inventa una maquina capaz de moler
el cacao hasta convertirlo en una pasta lo que posteriormente se conoceria
como refinadoras de cacao o Melanger, aunque fue Francoise Jules Devink
quien las perfeccionaria y permitiria el refinado del chocolate y el azucar juntos
(Medail & Gosset, 2016).

En 1841, el Ruso Alexander Woskresensky descubre uno de los componentes
del cacao, la teobromina.

Uno de los grandes descubrimientos en la industria chocolatera, la hicieron los
quimicos de la Procter & Gamble cuando se estudido en detalle las fases
cristalinas de la manteca de cacao y sus transiciones, quienes en 1966
descubrieron las fases cristalinas en un estrecho rango de veinte grados

centigrados (17°C hasta los 36°C). Este acontecimiento favorecié a la industria
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repostera creativa de finales del siglo XX, surgi6 una nueva forma de
atemperado del chocolate, logrando un mejor control de los procesos

industriales, y nuevas presentaciones de los productos de chocolate.

Milton Snavely Hershey quien, al iniciar su fabrica de chocolate en Pensilvania
en 1873, introdujo la leche en polvo a su receta de chocolate con leche, la
industria Hershey se mantiene hasta el dia de hoy y es considerada como un
gigante de la industria chocolatera, en las décadas siguientes iria introduciendo
al mercado nuevas presentaciones de productos de chocolate.

El ingeniero suizo Rodolphe Lindt en 1880 crea una maquina capaz de triturar
el cacao por debajo de los 30 micrones, esta accion revoluciona la industria del
chocolate, a este proceso de molido se le conoce como concheado, en el cual
se empleaban molinos de granito de entre 1000 y 10.000 kilos, el concheado
favorecio la volatilizacion de los compuestos acidos que proporcionan un
desagradable sabor a la pasta de cacao. Este invento catapultaria a la fama el
chocolate suizo, que por décadas se mantendria como el mejor chocolate del
mundo. Con el nuevo método de concheado el mudo empezaria a
experimentar nuevas formas de saborear chocolate de varias regiones, de
diferentes marcas, y en varias presentaciones, experimentaria también el
cuestionable sabor de los sucedaneos del chocolate, algunos de ellos
contenian miga de pan e incluso yeso, estos surgieron ya que se intentaba
abaratar costos de produccion, pero serian controlados por normas
internacionales de produccion alimentaria (Schuhmacher, Forsthofer, Rizzi, &
Teubner, 2001).

En el siglo XXI, nace un movimiento que se vuelve mundial. El “Bean to Bar”
Maria Fernanda di Giacobbe, premio Basque Culinary Worldprize 2016 lo
definiria como: "Bean to Bar surge como una respuesta a la necesidad de
recuperar los origenes y los sabores del cacao, y regresar a procesos Unicos
donde ningln producto es igual a otro y sus caracteristicas tiene un valor
incalculable" (Roca & Medina, 2018).

Actualmente se empieza a considerar al cacao como similar de la uva para el
vino en cuanto a su produccién, sus aromas, sabores, texturas estarian

condicionados por el terroir, este movimiento impulsé a los productores locales.
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Y a pretender llevar el chocolate al mundo y mostrar los procesos del chocolate
desde el origen hasta el paladar del comensal. Ecuador mantiene el chocolate
mas caro del mundo, consiste en una barra de chocolate madurado en madera
de roble francés de 50 afios, su precio es de 300 euros por 100 gr., su
empaque contiene unas pinzas de madera, las cuales deben ser utilizadas al
momento de comer el chocolate si se desea sentir su sabor, se considera que
si se toca con las manos el chocolate puede contaminarse con sustancias que

estén adheridas en sus manos, a esta barra se la llamé TOAK.

A partir de estos hechos la creciente industria chocolatera amplia sus
horizontes, las pastelerias se encargan de impulsar nuevas creaciones con el
ya popular chocolate, que debido a sus plantaciones en varias regiones del
mundo disminuyd su costo, por lo que paso de ser un producto aristcrata a ser

un producto mas accesible para la sociedad
1.5Chocolateria Artesanal en el Ecuador

Gracias a las nuevas investigaciones acompafiadas de tecnologia de punta se
han encontrado pruebas de que el cacao aparecio en la selva amazédnica de
Sudamérica, Lourdes Paez en su libro Ecuador tierra de Cacao, indica que en
el afio 2007 investigadores de Ecuador y Francia llegan al canton Palanda en la
provincia de Zamora Chinchipe, donde encontraron piezas de ceramica que la
relacionan con la cultura Chavin del norte del Perd, las excavaciones
realizadas a orillas del rio Mayo en un lugar denominado Santa Ana la florida,
se descubre un asentamiento de 4800 afios de antigiiedad, en la cual se
encuentran huellas de la presencia de cacao, al realizar pruebas de carbono
catorce, estos rastros se identifican con una antigiedad de 4400 afos. Se
encontré también una botella en cuyo interior hallaron una bebida que contenia
almidones de cacao, esta botella representa un personaje con 2 rostros
adornada con cacao. De la misma manera, descubrieron rastros de almidon de
cacao en un tiesto, por lo que se considera que esta cultura ya consumia el
preparado de cacao después de previo tueste, estas muestras datan de 5330

afios de antigiiedad, conforme indican las pruebas de carbono 14, estos datos
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indicarian que el consumo del cacao era un milenio antes que las culturas

centroamericanas (Paez & Espinoza, 2015).

Imagen 5: Zona Arqueoldgica de Palanda

https://www.facebook.com/pg/turismopalanda/photos/?tab=album&album id=23
5952590119170&ref=page internal

En los afios 1800 y 1000 A.C. aparecen en las costas ecuatorianas excelentes
navegantes, cuyo comercio via maritima llegaba hasta América Central, fueron
las culturas, Chorrera, Machalilla y Jama Coaque, famosos también por su
alfareria y en ella dejarian la huella del uso del cacao para la posteridad (Paez
& Espinoza, 2015).

La historiadora de alimentos Sophie Coe, quien investigé el chocolate en las
sociedades Mesoamericanas y europeas sefiala:
Los humanos deben haberlo llevado desde el Ecuador, a lo largo
de una ruta costera de comercio hacia la region de Soconusco en

la costa sur de México, donde algun innovador descubrié, hacia el
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1800 AC, el complejo método para convertir las pepas de cacao

en chocolate (Coe & Coe, 2007).
El arquedlogo ecuatoriano Jorge Marcos Autor del libro “Los Navegantes del
Pacifico Sur” menciona que, los Mantefios-Huancavilcas utilizaban el cacao en
sus rituales.
Para el afio 2008 la publicacion del estudio Geographic and Genetic Population
Differentiation of the Amazonian Chocolate Tree, termina las dudas respecto al
linaje del cacao. Esta nueva investigacion alteraria los tres grupos conocidos
del cacao: criollo, forastero y trinitario y propone 10 grupos genéticos a los que
denominan, Marafion Curaray, Criollo, lquitos, Nanay, Contamana, Amelonado,
Purus, Guyana y Nacional, este ultimo lleva un apelativo en la historia, se le
conoce como “cacao Arriba” por su peculiar sabor aroma, el IEPI en el 2008 le
otorgaria una Denominacién de Origen.
En el afio de 1965 Don Homero Castro logra mezclar variedades de cacao y
nace una nueva variedad conocida como cacao ramilla o0 CCN-51 una mezcla
de las variedades Nacional, Trinitario y cacao Oriental, esta nueva variedad
permitiria volver eficientes los cultivos de cacao. Su produccion fue tan
rendidora por hectarea que empezo a cultivarse en Perl, Colombia, Indonesia
y mas paises cacaoteros.
En el siglo XVI Ecuador se habia convertido en un pais productor de cacao y se
consideraba a Guayaquil como la capital del cacao (Anecacao, s.f.).
En esta misma época se da el primer boom cacaotero en el Ecuador, la
revolucion Industrial Europea permitio la reduccion en los costos de produccion,
pero en los aflos de 1840 la costa ecuatoriana sufrié pérdidas debido a que

enfrentaba una pandemia de fiebre amarilla, o que ocasion6é que los
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cacaoteros huyeran de sus haciendas hacia la sierra, abandonando los
cacaotales.

En los afios de 1870 se da un segundo boom cacaotero, se incrementd la
exportacion, asi como la expansion de las tierras destinadas al cultivo del
cacao, para el afio 1904 Ecuador se habia convertido en el lider mundial de
produccion y exportacion de la cotizada pepa de oro.

En 1908, Africa cobré importancia en la produccion de cacao seguido de Brasil,
lo que redujo en un rubro significativo el precio del cacao ecuatoriano, cayendo
de 39 sucres por quintal a 19 sucres por quintal.

Al estallar la segunda guerra mundial, en 1914, el mercado cacaotero se vio
gravemente impactado, ademas de que las plagas amenazaban su produccion,
la escoba de bruja aparecio en 1922 (crinipellis pernicosa), debido a esta y
otras plagas la época de dorada del cacao se torné en una tragedia.

Aun asi, el cacao ecuatoriano siempre se le consideré de gran valor por su
sabor y aroma, aunque esto no significaba que tuviera el mejor precio. Llegado
el siglo XX se desarrollan nuevas modas de chocolate, chefs de renombre
empiezan a hacer gala del chocolate ecuatoriano y a reconocer sus perfiles
aromaticos.

Pierre Marcolini, chocolatero belga, incluye la firma Ecuador en sus creaciones,
él ha visitado Ecuador buscando semillas de cacao que puedan enamorar el
paladar de sus comensales. De la misma manera, August Thirwell, Director
ejecutivo de Hotel Chocolat, asegura que sus clientes adoran el cacao
ecuatoriano por lo que seguira trabajando con este (Pinzon, 2000).

El chocolate siempre ha estado en la mesa de los hogares ecuatorianos

independientemente de la region, aunque se lo consumia de manera liquida
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mayoritariamente, fue la familia Ayala Mora que, en los afios 1950 deciden
crear la barra de chocolate BIOS, aduciendo que era mas facil de digerir, marca
qgue hasta el dia de hoy es reconocida en el mercado y que ha ampliado su
linea a chocolates mas saludables, dietéticos sin azucar. BIOS abrio sus
puertas en la ciudad de Quito en 1937, esta empresa al dia de hoy mantiene
una linea de chocolate para el consumidor y una linea de chocolate profesional
para pasteleria.

Ambato se convertiria en la capital del chocolate artesanal ecuatoriano, por ser
un vinculo para el comercio de productos entre la costa y la sierra, la
asociacion “La Chocolatera Ambatefia” ubicada en Huachi Chico, guarda hasta
el dia de hoy su receta heredada de generacion a generacion por las mujeres
Tungurahuenses. Huachi se conoceria para los afios de 1900 como un
productor de chocolate, por la existencia de varios talleres artesanales
dedicados a su produccion.

Cuenca se destacaria también como una ciudad productora de chocolate
donde, en 1860, naceria molinos "El Cisne" que al dia de hoy esta bajo el
cuidado de Carmelina Cabrera, en 1935 naceria Chocolates Fatima fundada
por Honorato Peralta, y que hoy estd a cargo de su hija Catalina Peralta, las
dos empresas productoras de chocolate comparten la misma vision de
Valrhona, el mantener los molinos de piedra para lograr un chocolate liso y que
mantenga su sabor auténtico.

Para 2015 el 76% de la produccion de cacao se destinaba para la exportacion
en grano entero, el 23% se exportaba como chocolate y solo el 6.5% de la
produccion se dedicaba para el consumo interno, aunque este porcentaje crece

cada afno.
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Desde el siglo XIV ya habia en Guayaquil cinco fabricas de chocolate, las mas
importantes fueron la Universal y La Italia, La universal es la autora de la barra
de chocolates manicho y huevitos la universal, fue comprada por el grupo Novis
en el afio 2005.

En 1960 surge en Guayaquil INEDECA empresa encargada de elaborar
manteca de cacao y polvo de cacao para exportacion en Ecuador, en 1967
Nestlé compraria el 51% de las acciones de INEDECA, para los afios 1970
empieza a operar SALCO industria que lograria posicionar en el mercado
extranjero los productos procesados del cacao.

El consorcio de empresa Grupo Salinas, lograria posicionar su chocolate
elaborado en Salinas de Guaranda, a las faldas del Chimborazo, gracias a los
trabajos del padre Antonio Polo, donde sobresaldrian los bombones de
chocolate rellenos de pajaro Azul, un licor de la zona.

Al igual que otras marcas que irian surgiendo en el vasto mundo del chocolate.

Marcas como:

% Republica del Cacao, quienes en su linea de productos resaltan el cacao
con origen refiriéndose a la zona de produccion, en busca de mercados
internacionales, formd una alianza con el grupo francés Bingrain y

Valrhona.

« Caoni, es la primera marca local de chocolate oscuro que apostdé a
promocionar su producto en autoservicios, ha tenido éxito en el mercado
nacional.

+ Kallari marca origen Amazonico se da a conocer al mundo, la cual esta

formada por 850 familias productoras de cacao en la provincia de Napo,
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apostaron al cacao en lugar de talar sus bosques, la marca fue
reconocida por Slow food International, como cacao reliquia del mundo.

L)

% Pacari, se convirtié en la estrella del chocolate ecuatoriano, esta marca

o,

destaca la innovacion frente a las nuevas tendencias de consumidores,
al dia de hoy esta marca cuenta con sellos Kosher, sello biodinamica,
libre de soya y gluten, su secreto es el valor que la marca le dio a
productos ancestrales, a sus cualidades nutritivas y medicinales como el
mortifio, espirulina y uvilla.

Hoy, existen pequenios talleres artesanales en los cuales se trabajan barras de

chocolate, y productos de chocolateria derivados de la pasta de cacao (Paez &

Espinoza, 2015).

La chef Chocolatera Idaly Farfan en una entrevista realizada por la revista “A la

mesa con Vinissimo” en el afio 2016, Idaly expresa que:
La Ganache, Pasta de fruta y Praliné son las protagonistas de su
coleccion Sabores del Ecuador, la dualidad de sabores, bombén de
corte y trufa, logrando en cada producto la combinacion adecuada con el
chocolate en todos sus tipos, blanco, con leche, semiamargo de hasta
un 75% y en los rellenos utilice de 55% hasta 75% de solidos de cacao,
de cada region cacaotera del pais, la meta es hacer una coleccién de
frutas de estacion, bebidas especiales del afio, siempre marinados estos
sabores con chocolate y dando importancia a los productos locales y
regionales, la finalidad de este proyecto es seguir fomentando el
consumo del chocolate en diferentes presentaciones y otorgar
reconocimiento de la cadena de valor desde el campo al arte (Jarrin,

2016, pagl8).
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Rodrigo Pacheco en su presentacion en “The Final Table Ecuador” asegura
que la buena cocina es una extension de la agricultura, para entender el
funcionamiento de la naturaleza y de la cocina debemos acercarnos al suelo,
entender y respetar los ciclos naturales y devolverle a la tierra los nutrientes
gue necesita. Debemos cambiar nuestra percepcidon sobre nuestra relacion con
el suelo, asumiendo un rol colaborativo con la tierra, buscando formas de
aportar vida a la misma. Las culturas prehispanicas del Ecuador son un
referente en agricultura, hace 8000 afios la cultura Valdivia ya habria
domesticado especies como la yuca, el zapallo, el maiz, el mani, el cacao
convirtiéndose en los primeros agricultores, alfareros, y navegantes del

continente americano (Pacheco, 2019) .

Fotografia 1: The final Table Ecuador

Fuente: Wilson Lema. 2018

Idaly Farfan, Rodrigo Pacheco, Juan José Aniceto, Diego Suarez Tufifio, son
solo algunos de los chefs que se han enamorado de los productos nacionales y
trabajan con ellos agregandoles valor.

Juan José Aniceto expresa: que la Amazonia es un mundo maravilloso que

tiene mucho por descubrir y dar a conocer al mundo, Los nuevos chefs
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considerados rebeldes dentro de la cocina, tienen el valor de desafiar a una
cocina tradicional e innovar en sus presentaciones, haciendo usos de los
productos locales, rescatando nuestra cultura gastrondémica y llevarla lo mas

alto cumpliendo con los estandares de las cocinas europeas (Aniceto, 2021).

Fotografia 2: Juan José Aniceto

Autor: Wilson Lema. 2018

Fotografia 3: Tapa de chontacuro

Autor: Wilson Lema. 2018

Diego Suarez Tufifio demuestra la riqgueza de los cereales de los andes y los
expresa en su arte de panaderia. Y la versatilidad que se puede lograr entre el

cacao Yy los cereales
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Fotografia 4: Diego Suarez Tufifio

Autor: Wilson Lema. 2018
Idaly Farfan agrega su firma en sus creaciones con chocolate, asegura amar el
origen de los mismos, ya que se puede apreciar todo su valor al saborear sus
aromas y sabores como se expresa dentro de sus creaciones de bombones y

trufas de su coleccién del 2016 Sabores del Ecuador

Fotografia 5: Idaly Farfan Lépez

Autor: Wilson Lema. 2018
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Capitulo 2

Generalidades de las Semillas de Jaca y Patasmuyo

2.1 Artocarpus heterophyllus (Jaca)

2.1.1 Origen

La Jaca, también conocida como jackfruit, fruta de los 7 sabores, es una
especie originaria de Indonesia, Nueva Guinea e India, debido a sus beneficios
no tardé en propagarse por Melanesia, Polinesia y Africa, hoy ha llegado a
varias regiones del mundo, se considera que fue para el afio de 1972 que llego
al caribe.

En el siglo XVI esta fruta fue introducida al nuevo mundo por los portugueses,
en conjunto con la variedad (Artocarpus Artilis) fruta pan, esta variedad tuvo
mayor aceptacion para el consumo humano, mientras que la variedad
(Artocarpus Heterophyllus) Jaca, se la consider6 como una planta comun
destinada para un minimo consumo humano y para alimentar animales, las
primeras plantaciones empezaron en las islas del caribe y Brasil (Geilfus,
1994).

Se desarrolla facilmente en los climas tropicales, y su consumo depende del
lugar en que se cultive la fruta, en américa y el caribe es muy comun
consumirla madura, tanto la pulpa como la semilla, en cambio en la regién
asiatica su consumo es en gran medida cuando la fruta a alcanzado un gran

tamafio, pero no llega a madurar.

Se la introdujo en américa principalmente como comida para esclavos, ya que
desde hace siglos sus propiedades nutricionales eran conocidas Como se
menciona anteriormente, de esta fruta se pueden consumir tanto la pulpa como
la semilla, se considera que la pulpa tiene los aromas y sabores de 7 frutas,
entre ellas: mango, guineo, pifia, durazno, meldn, naranja y kiwi, se la consume
en estado tierno como carne vegetal, y cuando estd madura se puede

aprovechar su pulpa.
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Se puede consumir las semillas luego de un proceso de coccién y pelado, se
considera que tienen un sabor similar a la nuez o las castanas, por lo que en

algunos lugares se conoce a esta fruta también como arbol de nuez.

Por su alto contenido de amino&cidos y proteinas, se la ha considerado como
uno de los superalimentos que existen a nivel mundial, lo que ha permitido el
desarrollo de nuevos productos a base de esta fruta, como la harina que se
obtiene de sus semillas, y productos elaborados a base de su pulpa, por su alto
contenido de azucares se utiliza principalmente en productos dulces (Acero,
1998).

2.1.2 Caracteristicas

Se considera que la jaca o jackfruit es una de las frutas mas grandes del
mundo, los mejores ejemplares pueden llegar a pesar hasta 50 kilos, su peso
normal comunmente varia entre 20 y 35 kilos, es de color verde claro y café,
cuya apariencia visual es similar a la guanabana, estd compuesta por un alto
contenido de agua pudiendo llegar a comprender entre 74 % y 92 % de su peso
(Cerdas, 2003).

Fotografia 6: Jaca

Autor: Wilson Lema. 2019
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Su interior es de color verde claro cuando aun esta tierna y toma un color
amarillo naranja cuando estad madura, esto se da debido a la presencia de
flavonoides en la fruta, el nUmero de semillas que tiene depende de su tamafio,
pudiendo tener entre 25 y 100 semillas, las mismas que estan recubiertas por

una pulpa que forma un bulbo, de un aroma fuerte, sabor agradable y dulce.

Fotografia 7: Interior de la fruta de Jaca

Autor: Wilson Lema. 2021

Las semillas tienen forma ovalada y tamafio que varia de entre 3 y 5 cm de
largo, con un espesor entre 1.5 y 2 centimetros, a mas de estar cubiertas por
la pulpa antes mencionada, tienen dos capas de diferente textura que las
protegen, la primera se observa al romper el bulbo, esta primera capa toma un
color amarillo naranja mucho mas intenso que el color de la fruta pero es facil
de retirar, la segunda capa es mas delgada, esta pegada a la semilla y es dificil

de retirar, la semilla estd compuesta de 2 piezas que se separan.
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Fotografia 8: Semilla de Jaca

Autor: Wilson Lema

2.1.3 Variedades jaca

El género artucarpus tiene 60 especies distribuidas principalmente en el
sudeste asiatico. En América existen 3 variedades mayormente consumidas,
los géneros son: Heterophylus, Altilis y Comunis.

Se puede clasificar dentro de la misma variedad a los generos Altilis y Comunis
ya que la especie comunis es una subespecie de la variedad Altillis.
Tradicionalmente las variedades Altilis y Comunis han sido las mas consumidas
en América.

El género Heterophylus tiene mas aceptacién por su sabor dulce, y por su gran
tamafio, su peculiar sabor lo hace agradable al paladar, aun asi, no han llegado

a ser valoradas, y no han pasado de ser un fruto comun (Padin, 2017).

2.1.4 Propiedades y composicion nutricional
Desde su origen se ha aprovechado las propiedades nutricionales de esta fruta,
entre sus componentes nutricionales, podemos mencionar una alta
concentracion de vitamina C y, en menor proporcién vitaminas B, B1, B2, B3,
por lo que es un alimento energético ya que contiene en un 30% y 37% de
hidratos de carbono (International PLat Genetic resources Institute, 2000).

El agua también juega un papel importante en su composicion, haciendo que
sea una fruta hidratante, otro de sus componentes son los lipidos seguido de
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proteinas, en cuanto a sus minerales es una fuente de potasio, calcio, fésforo y
fibra (Olaya, 1991).

Tabla 2: Composicion Nutricional de la semilla de Jaca

Composicion nutricional de las semillas Jaca
Cantidad por cada 100g

Calorias 56 G
Proteinas 4,7 G
Grasas 1,3 G
Carbohidratos 219 |G
Fibra 11,1 |G
Calcio 40 Mg
Fosforo 36 Mg
Hierro 1,3 Mg
Potasio 497 Mg
Vitamina 55 Mg

Fuente: (Hettiaratchi, Ekanayake, & Welihinda, 2011)

Autor: Wilson Lema

2.1.5 Andlisis fisico quimico y taxondmico de la jaca

La jaca, originaria del sudeste asiatico, pertenece a la familia de las Moraceas,
es de hoja perene y, pertenece a la variedad Artucarpus.

La palabra Artucarpus se deriva del griego: Artos = Pan. Karpos= Fruta, lo que
se traduciria en fruta de pan.

El arbol puede llegar a medir hasta 20 metros de alto y cada ejemplar puede
llegar a vivir hasta 80 afios, dependiendo de su cuidado llegan a producir hasta
200 frutas por afio, su cultivo puede desarrollarse en pisos climaticos que van
desde los 0 hasta los 1600 msnm, sus hojas son utilizadas como forraje para
animales, y su fruta es comestible. La fruta nace en el tronco principal o de las
ramificaciones del arbol, debido a su tamafio el pedunculo llega a ser tan
grande como la fruta misma, posee un latex similar al caucho, que se
encuentra presente en la corteza y el peddnculo, y se libera cuando la fruta

sufre dafio o se parte (Padin, 2017).
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2.1.6 Usos Tradicionales

Dependiendo de la zona de produccién su consumo no ha sido popularizado,
en Asia su consumo puede ser de diferentes maneras, se las consume como
sustituto de la carne cuando la fruta aun esta tierna, y cuando la fruta esta
madura se la consume fresca.

En Ecuador, se han utilizado sus arboles como plantas ornamentales, sin
ningun interés de mantener una produccion constante, las poblaciones
amazobnicas y costaneras han aprovechado sus semillas para su consumo, la
variedad Artucarpus Heterophylus, se produce en menor cantidad por lo que no
es muy conocida su produccion ni su consumo.

La preparacion es sencilla, cuando las frutas caen al suelo, estas son recogidas
y se separan las semillas de la pulpa, para luego ser cocinadas y consumidas,
muy similar al consumo de mote en la zona andina, o mani en la zona de la

costa.

2.2 Theobroma Bicolor (Patasmuyo).
2.2.1 Origen
Los primeros reportes datan de 1575, con el trabajo del botanico médico

Francisco Hernanclez (Lopez & Tomas, 1996).

El género theobroma bicolor o Patasmuyo es de origen tropical y se encuentra
distribuido en América entre los 18° de latitud norte y 15° de latitud sur, esta
variedad de theobroma se ha desarrollado en medio de los bosques humedos
tropicales, algunos sefialan como posible centro de origen de este género, las
cuencas de los rios Orinoco y Amazonas, y debido a la presencia de animales
y el mismo ser humano se ha ido expandiendo por gran parte del continente
(Benza, 1980).

Esta variedad denominada también: Pataxte, Patashte, Macambo o Bacau fue
empleada por los habitantes de la América precolombina para preparar una
bebida denominada pataxte, se halla distribuida en la cuenca amazénica en

Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador y Peru (Aniceto, 2021).
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En Ecuador en la provincia de Pastaza es donde se evidencia en mayor
cantidad esta fruta, su consumo no ha pasado de lo tradicional. Sus &rboles
generalmente llegan a tener entre los 3 y 8 metros de altura, sin embargo,

pueden llegar hasta los 30 metros.

2.2.2 Caracteristicas

La produccion de las plantas inicia 5 afios después de su plantacion, su
rendimiento es de aproximadamente 20 frutas por cosecha en aquellos arboles
que tienen una vida de 8 afios desde su plantacion, la cosecha se la realiza
entre los meses de agosto hasta abril, cuando el fruto esta maduro cae de la
rama, la corteza del fruto (pericarpio) es lo suficientemente duro como para

mantener protegida la semilla, mide 12 mm de espesor (Beatriz & Soto, 1998).

El fruto tiene una forma ovoide, de un color gris verdoso cuando esta tierno y
amarillo pardo cuando esta maduro, algunos ejemplares son mas grades que
un fruto de cacao, puede llegar a medir de entre 25 a 35 cm de largo con un
peso entre 0,5 a 3 kilogramos, dependiendo de su tamafo puede llegar a tener
hasta 40 semillas por fruto. Las semillas llegan a medir entre 1,6 a 3
centimetros de largo y 1,4 a 1,5 centimetros de ancho con un espesor que
varia entre los 8 milimetros y 1,3 centimetros, estas semillas estan cubierta o
envueltas por una pulpa de un color entre crema y amarillo, su aroma se
puede confundir con la papaya y guayaba, la pulpa también es consumible, se
suele realizar bebidas con ella y las semillas se consumen en diferentes

presentaciones (Coral & Reyna, 2010).

2.2.3 Variedades de Theobroma

Se considera que el género theobroma, se origind y desarroll6 en Sudamérica,
a las orillas de los Rios Orinoco y Amazonas, se han identificado 22 variedades
de este género que han sido aceptadas, 12 de ellas son de interés
investigativo, y 9 de ellas pertenecen a la cuenca de Sudamérica, se
diferencian principalmente por la forma de su fruto.

De todas sus variedades, solo cinco son con frecuencia por las comunidades

nativas como alimento, en centro y Sudamérica: el Theobroma Cacao,
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Theobroma Bicolor, Theobroma grandiflorum, Theobroma canumanense y
Theobroma subincanum (Barrera & Hernandez, 2018).

El Theobroma Bicolor es también conocido en Ecuador como patasmuyo, en

Perti como Macabo, en Colombia como Maraco y, en Venezuela como Pataste

2.2.4 Propiedades y composicion nutricional

El patasmuyo es una variedad de theobroma con un alto contenido de lipidos,
con un total del 33%, se considera que la actividad antioxidante de este género
es muy elevada, esta fruta se destaca por su alto contenido de carbohidratos y

proteina

Tabla 3: Composicion nutricional del patasmuyo

Tabla nutricional
Componentes | Contenido
Humedad 87.90
Proteina 1.66

Aceite 0.48
Carbohidratos 7.44
Fibra 1.44
Ceniza 1.08

Fuente: Aniceto 2018

Los datos se obtuvieron con una proporcién de 100 gramos de semilla, se ha
reportado que el valor nutricional tanto la pulpa como la semilla, contienen una
importante concentracion de valores fendlicos, por lo que ejercen efectos

fisiol6gicos a través del tracto intestinal (Aniceto, 2021).
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2.2.5 Andlisis fisico quimico y taxondmico del patasmuyo

Este su clasificacion taxondmica, pertenece al Reino: Plantae, Subreino:
Tracheobionta, Division: Magnoliophyta, Clase: Magnoliopsida, Subclase:
Caryophyllidae, Orden: Malvales, Genero Theobroma, Especie Bicolor.

Nombre cientifico: Theobroma Bicolor

Nombre comun: Macambo (Pert), Cacau do Pera (Brasil), Bacao o Maraco
(Colombia), Patashte (Ingles).

Crece en los bosques humedos, con temperaturas que oscilan entre los 28° y
30°, durante su floracion puede haber varias, pero se forma un solo fruto, el
color de la flor es purpura (Geilfus, 1994).

2.2.6 Usos Tradicionales.

En el Centro de México, el Theobroma bicolor, junto con los Theobroma
angustifolia 'y Theobroma cacao, se usaban por las poblaciones
mesoamericanas para preparar sus bebidas (Chilate), pero de estos tres, los
Theobroma bicolor y Theobroma angustifolia, tuvieron un uso y cultivo
restringido, y solo el cultivo del Theobroma cacao se esparcio por el mundo. En
México se acostumbra a moler en un metate hasta lograr una pasta,
posteriormente se agrega arroz y en ocasiones canela, para formar una pasta
gue una vez seca puede tener una apariencia de polvo y de esta manera se
guarda (Luis, 2008).

Se consume tanto la pulpa de la fruta como sus semillas, el sabor de la pulpa
es un agridulce agradable, su aroma es caracteristico y de olor fuerte, se
consume de manera natural o en preparaciones como bebidas refrescantes y
helados, las semillas suelen separarse de la pulpa para posteriormente
secarse, y consumirlas cocidas y peladas, tostadas, o en forma de brochetas.

Actualmente se las empez0 a utilizar en la reposteria como sustituto de los

frutos secos (Aniceto, 2021).

Se puede preparar también un caldo con estas semillas, en Centroamérica se
prepara una golosina en base a esta semilla, y son cultivadas principalmente
para la produccién de esta golosina, que se elabora con una mezcla de achiote

y azucar.
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Capitulo 3
Métodos de Procesamiento para la obtencidén de pastas y harinas

3.1 Procesos de obtencién de la semilla
3.1.1 Proceso de obtencidon de la semilla de Jaca

Fotografia 9: Fruta tierna de jaca

L

Autor: Wilson Lema. 2021

Para la obtencién de la semilla de jaca la fruta debe estar madura, para
lo cual lo recomendable es que la fruta madure en el mismo arbol, de
esta manera sus aromas, dulzor y sabor se vuelven mas concentrados,
a mayor madurez su color se vuelve mas oscuro.

Fotografia 10: Jackfruit madura

7,

Autor: Wilson Lema. 2021
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La piel de la fruta es gruesa, para cortarla se debe utilizar cuchillo muy bien
afilado, sin embargo, el uso de un cuchillo de sierra también resulta practico.
Untar con aceite el cuchillo a ser utilizado y las manos evita que el latex de la
fruta se adhiera a las mismas, también se podria utilizar guantes para este fin.
Una vez abierta la fruta, se visualizan los bulbos dentro de los cuales se
encuentran las semillas, si la fruta tuvo un correcto proceso de maduracion, los

bulbos sueltan facilmente la semilla al presionar

Fotografia 11: Jaca abierta

Autor: Wilson Lema. 2021

Fotografia 12: Bulbos de semillas de Jaca

Autor: Wilson Lema. 2021
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Fotografia 13: Semilla de Jaca en el interior del bulbo

Autor: Wilson Lema. 2021

La semilla de la Jaca se encuentra cubierta por 3 capas que la protegen,
dependiendo del uso que se le vaya a dar se la puede preparar de diferentes
maneras: se pueden consumir de manera inmediata al cocinarlas, se pueden

secar con sus capas completas, o se las puede pelar y secar.

Fotografia 14: Capas protectoras de la semilla de Jaca

Autor: Wilson Lema. 2021
Una vez que se liberan las semillas de sus bulbos, estas salen sin pulpa, por lo

que tradicionalmente se las usa para cualquiera de las preparaciones de

manera directa, sin ningun tratamiento previo, ya sea para coccion o secado.
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Fotografia 15: Semillas frescas de Jaca

Autor: Wilson Lema. 2021

Fotografia 16: Semillas peladas de Jaca

Autor: Wilson Lema. 2021
Las semillas son mas faciles de pelar si se encuentran en estado fresco, su

sabor es ligeramente igual al de una nuez, pero para su consumo es necesario

una coccion previa.
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3.1.2 Método de obtencién de la semilla de patasmuyo

Fotografia 17: Fruta de Patasmuyo tierno

Fuente: https://www.seedsdelmundo.com/product/theobroma-bicolor/

Para la obtencion de las semillas de patasmuyo, se debe cosechar la fruta
cuando esta madura, cuando su tiempo ha llegado su coloracion es evidente,

cambia de un verde intenso, a un verde mas claro con tonalidades amarillas o

amarillo completo.

Fotografia 18: Fruta de Patasmuyo Maduro

B oo

Autor: Wilson Lema 2021

En comparacion con el fruto del cacao, en la fruta de patasmuyo la corteza es

mucho mas dura, la mazorca del interior es mas compacta, de un color café
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crema y el mucilago que recubre las semillas es mas denso; por estas razones

para abrir esta fruta se necesita una herramienta que tenga peso y dimension.

Fotografia 19: Fruta de Patasmuyo abierta

Autor: Wilson Lema 2021

Una vez que se ha separado las semillas de la corteza, es necesario lavarlas
para eliminar el exceso de mucilago, de esta manera la manipulacién de las
semillas serd mas sencilla, una vez separadas de la pulpa las semillas podran
consumirse directamente después de una coccion previa 0 secarse para su

conservacion.

Fotografia 20: Semillas de patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021
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3.2 Proceso de secado de las Semillas

3.2.1 Proceso de secado de la semilla de jaca

Tradicionalmente se ha usado al sol y el calor que el mismo genera para secar
diferentes semillas, para este trabajo hemos considerado un tiempo de 14 dias
al calor natural del sol.

Hemos usado el calor directo para eliminar el exceso de humedad de las
semillas al momento de despulparse, una vez que las semillas se liberaron de
humedad exterior, un proceso que tardé 2 dias, seguido se resguardo las
semillas bajo sombra, expuesta a corrientes de aire por 12 dias mas, este
proceso nos permiti6 tener un buen secado de las semillas, pero que
conservan humedad en el interior permitiendo mantener sus propiedades

organolépticas y alargar su vida atil por algunos dias.

Fotografia 21: Semillas de Jaca secadas al sol

Autor: Wilson Lema 2021
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Fotografia 22: Semillas de Jaca secadas en sombra

Autor: Wilson Lema 2021

Una vez secas, la corteza protectora mas gruesa se desprende de manera
automéatica, razén por la cual las semillas se deben mantener bien

resguardadas.

3.2.2 Proceso de secado de la semilla de patasmuyo

Tradicionalmente estas semillas no se almacenan por mucho tiempo por lo que
su proceso de secado siempre ha sido al sol.

Para esta investigacion se utiliz6 dos métodos de secado, en la ilustracion
namero 23 se puede observar el proceso de secado al sol, una vez que las
semillas hayan sido liberadas en su mayor cantidad de mucilago que las rodea,
se expusieron al sol en bandejas por un periodo de 8 dias. Se puede observar
que el mucilago restante en las semillas forma una capa firme y gruesa, al
palpar la semilla es bastante tosca, el movimiento de las semillas debe ser
diario para evitar la concentracion de humedad en los puntos donde no reciben
el sol, para evitar proliferacion de mohos, si las semillas estan bien secas,
tomaran un aroma tenue a melon con rastros de fermento leve. Las semillas
secas tienen una vida Util de varios meses consevandolas bien almacenadas,
para su posterior consumo deben ser trituradas, debido a que para ser peladas
se tendria que rehidratar y en con este proceso la piel se vuelve dura

dificultando el proceso manual.
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Fotografia 23: Semillas de patasmuyo con corteza secadas al sol

Autor: Wilson Lema 2021
Para fines de esta investigacion, se prueba un segundo método utilizando
maquinaria artesanal (horno a gas) , para este método se aprovecharon las
semillas frescas peladas, y enviadas al horno a una temperatura de 35 grados
por 6 horas, de este proceso se logra obtener semillas frescas deshidratadas,
de color mas claro, sabor menos aromético al olfato, pero mas intenso al gusto,
sus grasas se las puede apreciar de manera mas pura, con este resultado se
considera que este segundo método es el mas eficiente para los fines de esta

investigacion

Fotografia 24: Semillas de patasmuyo peladas secadas al Horno

Autor: Wilson Lema 2021
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3.3 Procesos de descascarillado de la semilla

3.3.1 Descascarillado de la semilla de jaca

Una vez que se tienen las semillas secas, el descascarillado se lo puede hacer
manual, la cantidad de semillas es pequefia, la primera corteza es crujiente y al
presionarla se desprende facilmente, la segunda piel es muy parecida a la que
se puede encontrar en las almendras, por lo tanto, se puede retirar utilizando la
misma técnica para pelar almendras, sumergirlas unos minutos en agua
caliente y luego frotarlas en una toalla, aunque las semillas de jaca muestran
mas resistencia.

Por ser un proceso manual, no se necesita separacion mecanica de las
cascaras y de los granos como se lo haria en un proceso de descarillado del
cacao, ya que se puede colocar por separado la semilla de la cascara

manualmente durante este proceso.

Fotografia 25: Descascarillado de semillas de Jaca
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Autor: Wilson Lema 2021

3.3.2 Método de descascarillado de la semilla de patasmuyo

Se necesita llevar al horno las semillas de patasmuyo que han sido secadas
por completo al sol, a una temperatura de 120 grados por 30 minutos, luego se
deja enfriar, y posteriormente se trituran en un molino de mano, esto permite
separar la corteza de la semilla, se debe moler lo mas grueso posible, al estar
tostadas las semillas se vuelven muy fragiles, por lo que, si no se tiene el
debido cuidado durante la primera molienda, el desperdicio de las semillas sera

grande.
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Fotografia 26: Semillas de Patasmuyo con corteza Tostadas

il

Autor: Wilson Lema 2021
Una vez trituradas, se debe asegurar que todas las semillas estén partidas,
esto permitird separar de manera mas sencilla la corteza, este proceso no es
muy recomendado debido a que puede haber semillas en las cuales la corteza
esté pegada firmemente, lo que incurrira en utilizar las manos para retirar las
cortezas de las semillas que presenten resistencia, y esto representaria

desperdicio de tiempo.

Fotografia 27: Semillas de Patasmuyo Trituradas

P A ~

Autor: Wilson Lema 2021

Se tiene como resultado nibs de patasmuyo, éstos y las semillas se
recomienda almacenarlos en envases de vidrio en un lugar fresco, seco y lejos
de la luz solar, de esta manera se alarga la vida util de las semillas, después de
este proceso, se puede seguir con la produccién de harina o pasta.
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Fotografia 28: Nibs de Patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021

3.4 Procesos para obtener pastas de las semillas

3.4.1 Métodos para obtener pasta de jaca

En esta investigacion, para la realizaciébn de la pasta de jaca, se toman las
semillas antes tratadas, se cocinan durante 15 minutos y se muelen con un
molino artesanal

Fotografia 29: Semillas de Jaca cocinadas

Autor: Wilson Lema 2021
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Fotografia 30: Procesamiento de semillas de Jaca

Autor: Wilson Lema 2021

Sin embargo, luego de pasar por este tratamiento artesanal no se pudo obtener
la pasta de las semillas de Jaca, ya que la cantidad de grasa en la semilla no
es la suficiente para lograr un pasta similar a la pasta de cacao que es lo que
se pretendia conseguir, debido a la alta cantidad de almidén presente en las
semillas, se obtiene una pasta similar a una masa quebrada.

3.4.2 Procesos para obtener pasta de patas muyo

Para la obtencion de la pasta de patasmuyo se trabaja con las semillas
previamente tratadas y preparadas y luego el proceso empieza al remover el
embridon de las semillas ya que es una parte muy dura y resistente que no
permite el correcto proceso de refinacion, de la misma manera, las semillas se
deben moler una a dos veces con el uso de un molino artesanal para luego

pasar a un refinamiento adecuado.

Fotografia 31: Embrion de las semillas de patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021
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El proceso de molienda es mucho més suave que la molienda de semillas de
cacao debido a que la cantidad de grasa en las semillas de patasmuyo es
mayor; la cantidad de veces que se muelen las semillas antes de su

refinamiento dependera del tueste que se haya aplicado a las mismas.

Fotografia 32: Procesamiento de semillas de Patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021

El proceso de refinacion toma aproximadamente 24 horas para lograr la
obtencién de un micraje adecuado. Durante este proceso se puede agregar
azucar y, cualquier otro aditivo para mejorar el sabor, la cantidad de los mismos
dependera de la formulacién, para la presente investigacion la refinacion se

realizé de las semillas de patasmuyo puras.

Fotografia 33: Refinado de semillas de Patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021
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Una vez concluido el proceso de refinacion, se procede a enfriar la pasta
extendiéndose sobre una mesa de piedra para lograr la cristalizacién de la
misma y que se obtenga un producto sélido que sea de facil manipulacion.
Para su correcta conservacion se debe mantener en un lugar fresco, seco,
alejado del sol y de la humedad.

Fotografia 34: Enfriamiento de la pasta de patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021

3.5 Procesos para obtener harinas de las semillas

3.5.1 Métodos para obtener harina de jaca

Se utilizan las semillas previamente secas y se hierven por un tiempo de 15
minutos hasta que las semillas se ablanden, pasado este tiempo las semillas se

escurren y se las deja secar extendidas unos minutos.

Fotografia 35: Molienda de las semillas de jaca

Autor: Wilson Lema 2021
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Con la ayuda de un molino artesanal se realiza una primera molienda, en este
proceso se debe solo despedazar las semillas, la consistencia final de esta
primera molienda es suave como la de una masa, razén por la cual no se
recomienda realizar una molienda fina en esta etapa

Fotografia 36: Semillas de jaca cocinadas y molidas

Autor: Wilson Lema 2021

Se deshidratan las semillas trituradas a una temperatura de 51°C durante 8

horas, de esta manera se elimina la humedad existente en las semillas.

Fotografia 37: Temperatura deshidratacion de la semilla molida de jaca

Autor: Wilson Lema 2021

Transcurrido el tiempo, se muelen las semillas para lograr una harina similar a
la harina de almendra que sera utilizada durante la elaboracion de recetas para
la presente investigacion.
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Fotografia 38: Molienda de la semilla de jaca deshidratada

”\ %

Autor: Wilson Lema 2021

La caracteristica de la harina de la semilla de jaca es de un sabor fuerte y

aromatico, de un color perla.

Fotografia 39: Harina de semilla de jaca

Autor: Wilson Lema 2021

3.5.2 Método para obtener harina de patasmuyo

Una vez que las semillas estén secas, se procede a moler con la ayuda de un
molino artesanal de mano, se recomienda que se introduzca cantidades
pequefias de semillas de patasmuyo al molino, esto evitara que el molino se
caliente debido a la friccion, y evitara que las semillas molidas se conviertan en
pasta
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Fotografia 40: Molienda de la semilla de patasmuyo

L |

Autor: Wilson Lema 2021
El control del micraje de la harina dependera de la necesidad que se tenga,
para esta investigacion se molera intentando imitar el micraje de una harina de
almendras, el color de la harina es un rubio, de olor fuerte a mani o nuez, una
vez obtenida la harina se recomienda almacenar en un lugar fresco, y en
recipientes herméticos evitando contacto con la humedad y la luz, debido a sus
altos contenidos de grasa es muy sensible y esto evitara el enranciamiento u

oxidacion de las grasas.

Fotografia 41: Harina de semilla de patasmuyo

Autor: Wilson Lema 2021
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Capitulo 4

Aplicacién de las semillas de jaca y patasmuyo en la chocolateria

4.1 Elaboracion de recetarios

4.1.1. Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

RECETA:

Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

rous | A ““"’"" PUSSIOENTE

.

LIINENSI)AD DE mth

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pesar los ingredientes, macaron de sabor | Respetar la cantidad

tener lista la harina de |fuerte a semilla de|de la receta, tener

patasmuyo Yy asegurarse | patasmuyo, textura | cuidado con el

de que sea una harina | crujiente en el exterior y | macronage, respetar

fina, tener lista la batidora | tierna en el centro los tiempos de
reposos y
temperatura del
horno.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de
chocolate
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Pr!i]CIO P::eao
Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

0,100 Harina de Patasmuyo Kg 0,100 100% | $ 25 $2,50

0,100 Azlcar Kg 0,100 100% $1,20 | $012

0,080 Claras Kg 0,080 100% $0,30 | $0,20

0,100 Azlcar impalpable Kg 0,100 100% $2,80 | $0,50

0,002 Café soluble Kg 0,002 100% $ 1,00 $0,10

Pasta de frutos rojos

0,100 | Pasta de frutos rojos | Kg [o100 100% $3,0 | $1,00

CANT. PRODUCIDA(Kg): 0,482 Total $: 4.42

CANT. DE PORCIONES: 30 De (kg): 0,08 Costo 0,15

Porcion $:
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- Mezclar y cernir el aziicar impalpable y la harina de patasmuyo

- En un recipiente batir las claras de huevo a punto de nieve y
agregar el azucar en 2 partes

- Mezclar las claras de huevo batidas con los ingredientes secos y
batir en forma envolvente

- La masa estara lista cuando se puede escribir un 8 con la
preparacion, algo parecido al punto de letra

- Colocar la preparacion en un silpat sobre una bandeja para
horno con la ayuda de una manga pastelera

- Dejar reposar de entre 45 minutos a 1 hora, hasta que haya
formado una capa lisa que al tocarla no se pegue a los dedos

- Hornear a una temperatura de entre 150°C y 160°C alrededor de
20 minutos,

- Retirar del horno y dejar enfriar

- Unavez frios, rellenar con algun relleno a gusto

- Dejar reposar en el refrigerador por 4 horas,

4.1.2. Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%

RECETA:

Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pesar los ingredientes, un | Una crema de chocolate | Tener cuidado de
procesador de alimentos, o | sabor a patasmuyo, muy | contacto con el

en su reemplazo una | similar a la nutella, | agua porque se
licuadora. mantiene  grumos  de | perdera la textura
azUcar para dar wuna | oleosa,
textura artesanal La calidad de la
cremosidad
dependera del

tiempo que se
mantenga en el
procesador de
alimentos
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U P?SO
Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%
0,063 Pasta de kg 0,063 100% | $ 25 $1,58
patasmuyo
0,063 Azlcar kg 0,063 100% $1,20 $0,08
0,063 Chocolate kg 0,063 100% $10 $0,63
0,50 Aceite Girasol ml 0,50 100% $4,80 $0,24
CANT. PRODUCIDA(kQ): 0,239 Total $: 2,53
CANT. DE PORCIONES: 1 De (kg): 0,239 Costo 2,53
Porcién $:

TECNICAS
- En un recipiente unir todos los ingredientes, fundir a bafio

maria o en el microondas

- Colocar en el procesador de alimentos, y procesar hasta

tener la textura deseada

- Colocar la preparacion en un frasco de vidrio y conservar

en un lugar con fresco y seco

4.1.3. Bombdn de corte, a base de pasta de Patasmuyo

RECETA:

rous | VA ("‘:“"“’ PESSIOENTE

=
UNVERSIOAD DE mzﬁ

Bombon de corte, a base de pasta de Patasmuyo

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar

los
molde, y recipientes para

hacer bafio maria.

80%

ingredientes, | Un bombdén estilo belga,
aromatizado con ralladura de
limén y licor de amaretto,
cubierto con chocolate al

Tener cuidado con
el licor para que no

se vuelva

al paladar, y no
tocar con agua la
preparacion,

invasivo
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Bombdn de corte, a base de pasta de Patasmuyo
C. Bruta Ingredientes u.c Nce:fa Rend. Est Precio U Precio C.U
Bombon de corte, a base de pasta de Patasmuyo

0,100 Pasta de Patasmuyo Kg 0,100 100% | $ 25 $ 2,50
0,050 Miel de abeja mi 0,050 100% $ 10,00 $0,50
0,025 Mantequilla sin sal Kg 0,025 100% $7,00 $0,35
0,030 Crema de leche ml 0,030 100% $2,80 $0,14

Ralladura de limén 100% $0,10 $0,01
0,005 mandarina Kg 0,003
0,017 Licor de amaretto ml 0,020 100% $ 10,00 $0,71

0, 0,
0,200 g::rcl)golate al 80% para Kg 0,200 100% $ 10,00 $ 0,50
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,228 Total $: 4.71
CANT. DE PORCIONES: 22 De (kg): 0,0103 | Costo 0,21
Porcion $:
TECNICAS FOTO
- Fundir la pasta de patasmuyo, a bafio maria o
microondas

- Aparte agregar uno por uno el resto de ingredientes, y
formar una pasta, agregar la pasta de patasmuyo
derretida y formar una masa

- Debe extenderse la masa en un recipiente y dejar reposar

- Si se desea se puede dejar por 12 horas en el
refrigerador, tomara mas firmeza

- La masa hecha puede ponerse en un solo molde para
luego ser cortado, o colocar en moldes individuales por
porciones

- Derretir el chocolate para bafio, debe estar templado y
luego se bafia los bombones

- Esperar a que el chocolate se solidifique.

4.1.4. Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

rous | A @‘"" PUSSIOENTES

o
RECETA:
Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Pesar los ingredientes, | Un caramelo blando estilo | Cuando el caramelo
se necesitara  una | inglés, hecho a base de miel e | esta hirviendo,
cocina, ollas, espatula | incrustacion de harina | debemos retirar del
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de calor y termometro

crujiente de semillas de
Jackfruit, con uso de manteca
de <cacao en vez de
mantequilla

fuego cuando llegue
a punto de bola
blanda, esperar que
baje a una
temperatura de
60°C o0 menos para
agregar la harina de
jackfruit.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y
harina de jaca

C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca
0,030 Harina de jaca kg 0,030 100% | $ 25 $2,50
0,200 Miel de abeja mi 0,200 100% $10,00 $0,50
0,040 Manteca de cacao kg 0,040 100% $7,00 $0,35
0,055 Crema de leche ml 0,055 100% $2,80 $0,14
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,325 Total $: 4.71
CANT. DE PORCIONES: 32 De (kg): 0,010 Costo 0,15
Porcion $:
TECNICAS FOTO

- Pesar los ingredientes y llevar al fuego
- Hervir 10 minutos y esperar a que tome consistencia
Dejar enfriar hasta que el caramelo alcance los 6 0° C y

agregar la harina de jaca

- Colocar en un molde resistente al calor y dejar reposar
- Desmoldar el caramelo y envolver
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4.1.5. Gragea de nibs de Patasmuyo con chocolate al 80% cubierto con

canela verde

RECETA:

Gragea de nibs de Patasmuyo con chocolate al 80% cubierto con canela verde

rous 1 VITA. @"“‘ PessoReTe

~ e
UNNERSIDAD DE W[ﬁ

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Seleccionar los nibs de
patasmuyo, recipientes
para bafio maria, bowls de
acero inoxidable paletas
de teflon

Nibs de semillas de patas
muyo cubiertas con una
capa de chocolate bean to
bar, con una fina capa de
canela verde

Evitar

agua,
las

el

contacto
del chocolate con el
aprovechar
temperaturas
frias de la manana
o de la noche

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Gragea de nibs de Patasmuyo con chocolate al 80%
cubierto con  canela verde
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U P?SO
Gragea de nibs de Patasmuyo con chocolate al 80% cubierto con canela verde
0,100 Nibs de patasmuyo Kg 0,100 100% | $ 25,00 $2,50
0,050 Chocolate 80% Kg 0,050 100% $ 10,00 $0,50
0,010 Canela verde Kg | 0,010 100% $20,00 $0,20
CANT. PRODUCIDA(kQ): 0,160 Total $: 3,20
CANT. DE PORCIONES: 7 De (kg): 0,023 Costo 0,46
Porcion $:
TECNICAS FOTO

- Preparar los nibs de patas muyo
- Derretir y atemperar el chocolate

- Colocar los nibs de patas muyo en un recipiente y
agregar el chocolate de a poco, revolver hasta que se
solidifique el chocolate, repetir este proceso hasta que el
chocolate cubra los nibs de patasmuyo

- Una vez cubiertos rodar por la canela verde antes de que
el chocolate de la ultima capa se endure
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4.1.6. Trufas de Pasta de patasmuyo

RECETA:

Trufas de Pasta de patas

— @mn e—

ST 8
UNVERSIDAD DE Wtﬁ

-

muyo

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes,
disponer de equipo
para bafio maria

Un bombdn preparado
usando como base la pasta
pura de patasmuyo,

endulzada con miel de abeja

Tener cuidado de
contacto con el agua
porque se dafaria la
pasta de patasmuyo,

y chocolate blanco. Bafiado | Atemperar
en chocolate al 80% vy | correctamente el
cubierto con cacao en polvo | chocolate para evitar
vetas blancas en el
chocolate  sélido que
cubre la trufa.
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Trufas de Pasta de patasmuyo
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U Pgazlo
Trufas de Pasta de patasmuyo
0,100 P asta de patasmuyo kg 0,100 100% | $ 25 $2,50
0,200 Crema de leche ml 0,200 100% $2,80 $0,56
0,200 Chocolate blanco kg 0,200 100% $ 13,20 $2,64
0, 0,
0,300 guhl;)rci:rolate 80% para kg 0.300 100% $ 10,00 $ 3,00
0.200 g?;r?ro en polvo para kg 0.200 100% $ 8,00 $1,60
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,500 Total $: 10,30
CANT. DE PORCIONES: 71 De (kg): 0,07 Costo 0,15
Porcion $:
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TECNICAS FOTO

- Fundir la pasta de patas muyo, a bafio maria 0 microondas

- Fundir el chocolate blanco y agregar la crema de leche

- Unir la mezcla del chocolate blanco con la crema de leche,
con la pasta de patasmuyo fundida

- Dejar reposar por 24 horas en el refrigerador

- Formar bolitas semiesféricas de 10 gr, reservarlas en el
refrigerador

- Derretir y atemperar el chocolate, y bafar las trufas
porcionadas anteriormente

- Una vez bafada la trufa con chocolate envolverlas en el
cacao en polvo

- Dejar reposar unos minutos cuando la trufa esté firme
estara lista

4.1.7. Turrén de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo

rows VA RQEROT pesorure

RECETA:

Turrén de chocolate con nibs de patasmuyo

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Pesar los ingredientes, | Una barra de chocolate blando | Tener los
fundir el chocolate con incrustaciones de nibs de | ingredientes

patas muyo y cereales pop pesados Yy listos,
mezclar los
ingredientes en
forma envolvente
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021

FICHA TECNICA DE: Turrén de chocolate con nibs de patasmuyo

C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta | Rend. Est Precio U PE:eSO
Turrén de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo
0,150 Chocolate 80% Kg 0,150 100% | $ 10,00 $2,50
0,025 Quinua pop Kg 0,025 100% $ 8,00 $0,20
0,035 Nibs de patasmuyo Kg 0,035 100% $ 25,00 $1,25
0,030 Aceite mi 0,030 100% $4,50 $0,14
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,240 Total $: 4.09
CANT. DE PORCIONES: 6 De (kg): 0,040 Costo 0,68
Porcion

TECNICAS
- Fundir y atemperar el chocolate
- Agregar el aceite al chocolate fundido
- Agregar los nibs de patasmuyo y los cereales pop
- Colocar la mezcla en moldes y dejar enfriar
- Desmoldar y servir

4.1.8. Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de harina de

patasmuyo

RECETA:

Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de harina de patasmuyo

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Una version diferente de | Tener cuidado con
fundir el chocolate base de tarta hecha con | el chocolate, que no
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Preparar la Ganache harina de frutos secos Yy |toque el agua, si se
chocolate funde el chocolate
en microondas
tener cuidado con el
tiempo

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021

FICHA TECNICA DE: Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de
harina de patasmuyo

C. Bruta Ingredientes | u.c | C. Neta Rend. Est Precio U | Precio C.U
Masa sable Prensada de Harina de Patasmuyo
0,055 Pasta de Patasmuyo Kg 0,055 100% | $ 25,00 $1,38
0,045 Chocolate blanco Kg | 0,045 100% $13,20 $0,60
0,050 Harina de Patasmuyo Kg 0,050 100% $ 25,00 $1,25
Ganache de Chocolate
0,080 Chocolate Kg 0,080 100% $10,00 $0,80
i 0,
0,020 'I:\ellzltggs Maniy Kg 0,020 100% $ 8,00 $0,16
0,050 Crema de leche ml 0,050 100% $2,80 $0,14
Bafio para tarta
0,200 Brillo pastelero Kg | 0,200 100% $4,00 $0,80
0,100 Salsa dulce de mora Kg 0,100 100% $2,00 $0,20
CANT. PRODUCIDA(kQ): 0,295 Total $: 5.33
CANT. DE PORCIONES: 29 De (Kg): 0,010 Costo 0,19
Porcién $:
TECNICAS FOTO

- Parala masa sable: fundir el chocolate y agregar
la pasta de patasmuyo, mezclar bien

- Agregar la harina de patasmuyo en 2 partes, y
mezclar en forma envolvente hasta lograr una
masa

- Extender la preparacion sobre una lamina de
silpat al grosor deseado

- Cortar del tamafio deseado y dejar reposar

- Una vez que la masa se enfrie estara firme vy lista
para usar

- Parala Ganache

- Fundir el chocolate, y agregar la pasta de frutos
secos Y la crema de leche

- Colocar en moldes y refrigerar hasta que endure

- Desmoldar y usar

- Parael bafio para tarta

- Mezclar brillo pastelero transparente y salsa de
mora

- Si la mezcla es muy espesa que no chorrea,
agregar agua hasta conseguir la textura deseada

- Montaje

- Tomar una porcién de ganache de chocolate y
sumergir en el bafio para tarta, limpiar el exceso

- Colocar la ganache bafiada sobre la masa sable

- Dejar reposar 1 hora antes de servir, para que la
ganache no esté dura
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4.1.9. Streusel de harina de jaca con manteca de cacao, incrustado en

mendiants de chocolate

RECETA:

— @mn e—

ST 8
UNVERSIDAD DE Wtﬁ

-

Streusel de harina de jaca con manteca de cacao, incrustado en mendiants de

chocolate

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Una mini tableta de | Templar bien el
tener listo los moldes de | chocolate con | chocolate para
mendiants, y el chocolate | incrustaciones de Streusel | evitar vetas
fundido de semillas de jackfruit blancas, cuidar el
molde para que no
se ralle con el
streusel
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Streusel de harina de jaca con manteca de cacao,
incrustado en mendiants de chocolate
C. Bruta Ingredientes | u.c | C.Neta | Rend.Est | PrecioU Precio C.U
Streusel de harina de Jaca con manteca de cacao, incrustado en mendiants de chocolate
0,050 Harina de jaca Kg 0,050 100% | $ 25,00 $ 1,00
0,025 Azlcar morena (organica) Kg 0,025 100% $2,00 $0,10
0,025 Manteca de cacao Kg 0,025 100% $ 15,00 $0,38
5 Esencia de vainilla gotas | 5 100% $1,80 $0,01
0,150 Chocolate al 80% Kg 0,150 100% $ 10,00 $1,50
CANT. PRODUCIDA(Kg): 0,252 Total $: 3,49
CANT. DE PORCIONES: 24 De (Kg): 0,10 Costo 0,15
Porcion
$:
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TECNICAS

FOTO

- Fundir la manteca de cacao y esperar a que se enfrie
hasta que llegue a 24 grados

- Agregar la harina de jaca y el azlUcar a la manteca de
cacao y mezclar

- Colocar la mezcla en un silpat y llevar al horno a
180° C hasta que se dore

- Dejar enfriar

- Fundir el chocolate y atemperar, colocar en un molde
y agregar el Streusel de jaca

- Vibrar el molde para evitar burbujas

- Dejar enfriar y desmoldar

4.1.10. Snicker Hannan (barra de: struessel de jaca, caramelo de jaca,

turron de patas muyo y chocolate al 80%)

rous | VITA. @""’ PessoRuTE

UNVERSIDAD DE CUEN

RECETA:

Snicker Hannan (barra de: struessel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas

muyo Yy chocolate al 80%)

MISE EN PLACE PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Una barra de chocolate,
derretir el turron de patas | crujiente con Carmelo
muyo. y calentar el | blando en el interior

caramelo para que esté

Tener cuidado con
el caramelo, solo se
debe ablandar,
tener blando el
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blando turron , esperar
hasta que este firme
para cubrir con
chocolate

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021

FICHA TECNICA DE: Snicker Hannan (barra de: struessel

de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas muyo y chocolate al

80%)

C. Bruta Ingredientes u.Cc C. Neta Rend. Est Precio U P?SO
Streusel de harina de Jaca con manteca de cacao y chocolate

0,008 Streusel de jaca kg | 0,008 100% | $ $0,08

0,015 j(;i;amelo de kg | 0,015 100% $ $0,10

0,020 Turrén de kg | 0,010 100% $ $ 0,65

patasmuyo

0,010 Chocolate kg | 0,010 100% $ $0,10

CANT. PRODUCIDA(kg): 0,043 Total $: $0,83

CANT. DE PORCIONES: 1 De (kg): 0,043 Costo 0,83

Porcién
] $:
TECNICAS FOTO

- Calentar el caramelo

- Derretir el turron de chocolate

- Colocar el streusel de jaca en la base de un molde,
seguido del caramelo blando, y terminar con el turrén
de chocolate, dejar enfriar hasta que se endure

- Desmoldar y cubrir con chocolate

- Dejar enfriar hasta que el chocolate se solidifique
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4.1.11. Marshmallows de Streusel de Jacay ardndano rojo cubierto con
chocolate al 80%

p— @mn for—

ST 8
UNNERSIDAD DE WENE“

RECETA:

Marshmallows de Streusel de Jacay arandano rojo cubierto con chocolate al
80%

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Trocitos de nubes con | Tener cuidado con
alistar la batidora, y un | incrustaciones de arandanos | el caramelo, estara

molde de silicona, rojos y Streusel de jackfruit al pendiente de las
texturas, respetar la
receta

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021

FICHA TECNICA DE: Marshmallows de Streusel de Jacay
arandano rojo cubierto con chocolate al 80%

C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U Prcetjlo
Marshmallows de Streusel de Jaca y ardndano rojo cubierto con chocolate al 80%
0,125 Azlcar kg 0,125 100% | $1,00 $0,13
0,105 Glucosa kg 0,105 100% $ 4,00 $0,42
0,025 Agua 1 ml 0,025 100% $0,70 $0,02
0,075 Agua 2 ml 0,075 100% $0,35 $ 0,05
0,015 Gelatina sin sabor kg 0,015 100% $ 12,00 $0,18
0,100 Arandanos Rojos kg 0,100 100% $9,00 $0,90
0,150 Streusel de Jaca kg 0,150 100% $25 $3,75
0,300 Chocolate kg 0,300 100% $10 $ 3,00
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,600 Total $: 8,45
CANT. DE PORCIONES: 12 De (kg): 0,050 Costo 0,70
Porcién $:
TECNICAS FOTO
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- Hidratar la gelatina con el agua 2

- A parte pesar el azlcar, glucosa y agua 2 y llevar al
fuego hasta que tome consistencia de bola firme

- Una vez hidratada la gelatina, llevar a la batidora y
batir hasta blanquear

- Agregar el caramelo y continuar batiendo hasta que
tome una consistencia parecida a la del merengue y |
su densidad sea el de punto letra. I

- Enun recipiente de plastico poner en la base un poco |
de streusel de jaca, agregar la mitad de la [§
preparacion batida, agregar una capa mas de |
Streusel y colocar toda la preparacion batida, cubrir
con una Ultima capa de streusel,

- Dejar reposar hasta que esté completamente frio

- Fundir el chocolate y temperar

- Desmoldar y cortar el marshmallow, en cubos tamafio
bocado y bafiarlos con el chocolate temperado

- Dejar que el chocolate se solidifique y estaran listos.

4.1.12. Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

FoNs WA, @m PUSSIDENTE

UNVERSIDAD DE CUEN

RECETA:

Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Pesar los ingredientes, | Una crema similar a la | No procesar por
desinfectar los recipientes en | nutella, con un toque | mucho tiempo ya

los cuales se vaya a guardar | grumoso crujiente que el streusel se
la preparacion, se despedazara, y
recomienda recipientes de perdera el toque
vidrio crujiente

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 79



UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%
C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U PgecL:Jlo
Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

0,035 Streusel de jaca kg 0,035 100% $ 25 $2,50
0,035 Chocolate kg 0,035 100% $ 10,00 $0,50
0,050 Azlcar morena kg 0,050 100% $7,00 $0,35
0,020 Aceite de girasol ml 0,020 100% $4,50 $0,09
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,140 Total $: 3,44

CANT. DE PORCIONES: 2 De (kg): 0,070 Costo 1,72

Porcion $:
TECNICAS FOTO

- Colocar el streusel de jaca en dos partes

- Colocar los ingredientes y la primera mitad del
streusel de jaca en un procesador de alimentos, y
procesar poco a poco, hasta que la mezcla sea

homogénea.

- colocar la pasta resultante en un bowl y agregar la
segunda parte del streusel,

envolvente
- colocar en los recipientes de vidrio y conservar

mezclar en forma
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4.1.13. Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate

—% (T

PESSIOENTE

UNIVERSIDAD DE CUENI

RECETA:
Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO | OBSERVACIONES
Pesar los ingredientes, | Delicioso alfajor, formado | Una vez rellena la
como la harina no tiene | de doble galleta de harina | galleta se debe
gluten se puede usar un |de jaca, con relleno de | reposar en
procesador de alimentos o | frutos rojos y cubierto con | refrigeracion de 4 a
una batidora chocolate a I180% 6 horas, luego se

debe bafiar en
chocolate
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/mayo/2021
FICHA TECNICA DE: Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate
C. Bruta Ingredientes u.c Nce:ia Rend. Est Precio U Precio C.U
Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate
0,150 Harina de jaca kg 0,150 100% | $ 25 $2,50
0,150 Almidén de maiz kg 0,150 100% $1,00 $0,15
0,050 Mantequilla sin sal kg 0,050 100% $7,00 $0,35
0,100 Azlcar impalpable kg 0,100 100% $ 3,00 $0,30
1 Huevo un 1 100% $0,18 $0,18
0.500 Chocolate al 80% kg 0.500 100% $10,00 | $5,00
para banar
0,500 :l?&llljil;’lo frutal para kg 0,300 100% $ 10,00 $ 5,00
CANT. PRODUCIDA(kg): 1.451 Total $: 13,48
CANT. DE PORCIONES: 20 De (kg): 0,65 Costo 0,67
Porcion $:
TECNICAS FOTO

- Mezclar todos los ingredientes secos en un recipiente,
asegurandose que no haya grumos

- Agregar la mantequilla, huevo y empezar a formar la
masa

- Reposar la masa en la refrigeradora por 30 minutos

- Estirar la masay cortar circulos de 5 cm de didametro y de
un grosor de medio milimetro

- Hornear a 180 grados hasta dorarlas

- Dejar enfriar las galletas y rellenar con el relleno de su
preferencia

- Dejar reposar 2 horas y cubrir con chocolate fundido y
atemperado

- Dejar reposar hasta que el chocolate solidifique
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4.1.14. Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal

deshidratado

RECETA:

Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal deshidratado

rous {VITA. @m PessRNTE

UNVERSIDAD DE CUEN

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Una deliciosa y crujiente | Atemperar bien el
asegurarse de que las hojas | barra de chocolate con | chocolate para
de shipalpal estén secas incrustaciones de streusel | evitar el efecto
de jaca y hojas de shipalpal | fat bloom
pulverizadas
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA 26/may0/2021

FICHA TECNICA DE:
shipalpal deshidratado

Barra de chocolate Hannan con streusel de jacay

C. Bruta Ingredientes | u.c | C. Neta Rend. Est Precio U | Precio C.U
Barra de chocolate Hannan con streusel de jaca y shipalpal deshidratado
0,300 Chocolate hannan kg 0,300 100% | $ 10,00 $ 3,00
0,100 Streusel de jaca ml 0,100 100% $ 25,00 $2,50
Shipalpal 100% $ 25,00 $0,25
0,010 deshidratado kg 0,010
CANT. PRODUCIDA(kg): 0,410 Total $: 5,75
CANT. DE PORCIONES: 8 De (kg): 0,045 Costo 0,72
Porcién $:
TECNICAS FOTO

- Fundir el chocolate Hannan, atemperar y colocar en los

moldes para las barras

- Agregar el streusel de jaca y las hojas de shipalpal cuando
el chocolate esta en el molde antes que se enfrie

- Vibrar el molde de chocolate para asegurar que el streusel
y el shipalpal se ardieran al chocolate

- Enfriar y desmoldar
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4.1.15. Barra energética hannan cubierta del chocolate a 180%

rous | A @m" PESSIOENTE.

UNVERSIDAD DE CUEN

RECETA: Barra energética hannan cubierta del chocolate a 180%

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMIN

ADO OBSERVACIONES

Pesar los ingredientes, | Una barra energética en base a | Temperar bien el
asegurarse de que la | jaca, patasmuyo, mani Yy | chocolate para
mantequilla de mani | amaranto, cubierto con chocolate | evitar el efecto fat

no tenga grumos

bloom

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Barra energética hannan cubierta del chocolate 180%

26/mayo/2021

C. Bruta Ingredientes u.c C. Neta Rend. Est Precio U Precio C.U
Barra energética hannan cubierta del chocolate 180%
0,100 Nibs de Kg 0,100 100% | $ 25 $2,50
patasmuyo
0,025 Harina de Jaca Kg 0,025 100% $ 10,00 $0,25
i 0,
0,050 m:mequnla de Kg 0,050 100% $12,00 $ 0,60
0,015 Amaranto pop Kg 0,015 100% $8,00 $0,12
0,200 Chocolate al 80% Kg 0,300 100% $ 10,00 $2,00
CANT. PRODUCIDA(kg): 390 Total $: 5,47
CANT. DE PORCIONES: 6 De (kg): 0,045 Costo 0,91
Porcién $:
TECNICAS FOTO

- Unir todos los ingredientes en un bowl, mezclar y e N

colocar en un molde, enviar al refrigerador, y dejar b RN f"'.’( 1 AR T

’ ’ M o P AT PR ONVS
una hora DA E@"'},, R
S : ,.1 ~"‘r-"..l‘

- Retirar del molde, una vez sacado de la refrigeradora

- Atemperar el chocolate, y bafiar las barras energéticas

- Dejar reposar hasta que el chocolate se solidifique, y
estaran listas

b
=

S

b &7 L!
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4.2 Validacién de recetas

La degustacion de las recetas elaboradas se llevé a cabo el dia Martes
29 de junio del 2021, en la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, de la
Universidad de Cuenca, campus centro historico con la presencia de la
Mg. Silvana Astudillo PhD, la Mg. Jesica Guaman, la Mg. Maricruz
Iniguez, el Mg. Darwin Sandoval y el Lcdo. Juan Pablo Molina, los
expertos agregaron ciertas observaciones y recomendaciones a los
productos presentados. Esto permite reconsiderar y reestructurar las
recetas desarrolladas como prueba para lo que fue esta degustacion, lo
gue brinda la oportunidad de mejorar la sensacion organoléptica de cada
uno de los productos formulados en esta investigacion, para su posterior

distribucién en el mercado.

Para la presentacion de los productos desarrollados en esta
investigacion, la calificacion se basoé en la escala de Likert, con el cual se
comprueba el nivel de satisfaccién de cada una de las preparaciones,
tomando como 1 la calificacibn més baja y 5 la calificacion mas alta, la
degustacion del menu se dio con 15 preparaciones de productos, de
reposteria, confiteria y chocolateria, en las que se calificO parametros de

color, sabor, aroma, textura y presentacion.
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Presentacion 1
Macarrones de Patasmuyo con relleno de ganache de chocolate

Grafico 1: Resultados de evaluacion de receta 1
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Autor: Wilson Lema
La grafica nos indica que el indice de aceptacion de esta receta es

bueno, con una valoracién de excelencia del 100%.

Presentacion 2
Gianduja de Patasmuyo y chocolate

Grafico 2: Resultados de evaluacién de receta 2
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion de excelencia del 80%, seguido de los valores
de bueno y aceptable, por lo que debemos considerar una reformulacion

mejorando los aspectos de sabor y textura
Presentacion 3

Bombon de corte a base de pasta de patasmuyo

Grafico 3: Resultados de evaluacion de receta 3

Bombon de corte a base de pastade
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion positiva del 90%, lo que nos indica que en un

proceso de reformulacion debemos mejorar en la parte visual
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Presentacion 4
Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

Grafico 4: Resultados de evaluacion de receta 4
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracidon de excelencia del 100%.

Presentacion 5
Grajeas de nibs de patasmuyo cubierto con chocolate al 80% y canela verde

Gréafico 5: Resultados de evaluacion de receta 4
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion de excelencia del 92%, seguido de una
valoracion de bueno, hay observaciones en cuanto a textura y color que
se debe mejorar, considerando los aspectos de color y aroma, para la

reestructuracion de la receta
Presentaciéon 6

Trufas de pasta de patasmuyo

Gréafico 6: Resultados de evaluacion de receta 4
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En esta receta, la gréafica nos indica que el indice de aceptacién es

bueno, con una valoracién de excelencia del 100%.
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Presentacion 7
Turrdon de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop

Grafico 7: Resultados de evaluacion de receta 7

Turron de chococlate al 80% con nibs de

45
vaaas patasmuyoy amaranto pop
a
3,5
3
2,5
2
1,5
1 1 1 11
1
0,5
000O00O0 0 00 0 0 000O00O0
0
excelente bueno aceptable malo pesimo
m Color m Sabor Aroma Textura M Presentacion

Autor: Wilson Lema

En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion de aceptacion del 80%, pero con
observaciones en los parametros de color, sabor, aroma, textura y
presentacibn que suman un 5% que hay que considera en la

reestructuracion de la receta.
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Presentacion 8
Tarta de chocolate con masa sablée de Patasmuyo

Grafico 8: Resultados de evaluacion de receta 8
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracidon de excelencia del 100%.

Presentacion 9
Streusel de harina de jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants
de chocolate al 80%

Gréafico 9: Resultados de evaluacion de receta 9
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion de aceptacion del 96%, seguido de una
observacion en el parametro presentacion que se debe mejorar, que se
debera considerar al momento de realizar el montaje final de este

producto

Presentacion 10
Snicker Hannan (Barra de streusel de jaca, caramelo de jaca, turron
de patas muyo y chocolate al 80%)
Grafico 10: Resultados de evaluacion de receta 10
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracién de excelencia del 100%.
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Presentacién 11
Marshmallows de harina de Jaca bafiado en chocolate

Grafico 11: Resultados de evaluacion de receta 11
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracidon de excelencia del 100%.

Presentacion 12
Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

Gréafico 12: Resultados de evaluacion de receta 12
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En esta receta la gréfica nos indica que el indice de aceptacién es solo
de 40%, por lo que su textura, sabor, color, aroma y presentacion se
debe considerar en la preparacion de esta receta, lo que nos muestra
gue para que este producto salga al mercado se debe reestructurar la

receta y testearlo una vez mas

Presentacion 13
Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate y rellenos de pasta de
frutos rojos

Grafico 13: Resultados de evaluaciéon de receta 13
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracidon de excelencia del 100%.
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Presentacion 14
Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal
deshidratado

Grafico 14: Resultados de evaluaciéon de receta 14
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es

bueno, con una valoracién de excelencia del 100%.

Presentacion 15
Barra energética hannan cubierta de chocolate al 80%

Grafico 15: Resultados de evaluacion de receta 15
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En esta receta la grafica nos indica que el indice de aceptacion es
bueno, con una valoracion de excelencia del 96%, pero hay una
observacion en el parametro textura por lo que se debe considerar, a
pesar de que no es grande la observacion se la debe considerar para

gue sea un producto atractivo para el consumidor.

Con la degustacion de los productos desarrollados en esta investigacion
frente a personas con un alto conocimiento en el ambito gastronémico,
ha permitido testear cada uno de los productos frente a los gustos de los
posibles consumidores, sus observaciones son de un alto valor en la
validacion de las recetas de cada uno de los productos de chocolateria
desarrollados, Segun el puntaje valorado se procedera a una futura
reestructuracion de la receta para mejorar el producto final que

posteriormente saldra al mercado.
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Conclusiones

o El cultivo de las semillas de estas frutas es escaso, debido a la
baja demanda que existe en el pais, por lo que no es factible la
produccién de confiteria a gran escala, ya que su produccién no
es constante y su costo es elevado.

o Los aromas y sabores de estas dos frutas son fuertes, por lo que
Su uso es un poco complejo, se debe mezclar con sabores de un
fuerte aroma y sabor, para equilibrar sabores y aromas en
productos terminados

o El desconocimiento de técnicas gastrondémicas por parte de las
personas que las cultivan es evidente, lo que no permite que sean
valoradas, aun cuando su potencial es muy alto en el campo de la
gastronomia dulce.

o Las semillas tienen un gran potencial, y su conservacion es
eficiente bajo ciertas condiciones, son un poco mas sensibles que
un fruto seco tradicional como nuez o almendra, pero si se las
trata con parametros de seguridad alimentaria, se podria
aprovechar su potencial.

o La creciente demanda de alimentos ricos en nutrientes y sanos a
nivel mundial, ha puesto sus ojos en las frutas de jaca y
patasmuyo, por lo que podria aprovecharse para ser utilizadas
bajo condiciones ambientales seguras para aumentar su

produccion.

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 96



UCUENCA

Recomendaciones

o Para trabajar con estas frutas, se recomienda hacerlo en
temporada, ya que es posible conseguirla en ciertos mercados y a
un costo mas bajo.

o A la hora de trabajar con la fruta de jaca, se debe realizar de
preferencia con guantes y delantal de esta manera el latex que se
desprende la cascara de la fruta no manchara manos ni ropa.

o Para aprovechar y vivir una experiencia llena de sabor, se
recomienda que las frutas estén en su punto O6ptimo de
maduracion, de esta manera la pulpa de las dos frutas son dulces
aromaticas y deliciosas

o Sise desea consumir la jaca como sustituto de carne vegetal se lo
debe hacer cuando la fruta ha desarrollado en tamafio, pero recién
empieza el proceso de maduracion, en este punto la fibra de la
fruta es mas estable, menos dulce y firme

o Las semillas de las frutas procesadas en pasta o harina se pueden
combinar con otras semillas para diferentes preparaciones.

o Es importante saber que las semillas de jaca no son aptas para
realizar una pasta similar al licor de cacao.

o En el caso de la semilla de patasmuyo se puede realizar una
pasta similar al licor de cacao, pero bajo ningun concepto se la
debe tratar con las mismas técnicas para la chocolateria, se

comportan de diferente manera durante la preparacion.
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1. Titulo del Proyecto de Intervencion

Aplicar técnicas de chocolateria artesanal en las semillas de Artocarpus

heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo).
2. Nombre del estudiante

Wilson Washington Lema Camas ( wilson.lemac@ucuenca.edu.ec )

3. Resumen del Proyecto de Intervencion

En este proyecto de intervencién se analizaran las caracteristicas fisicas y quimicas
de las semillas de jaca (Artocarpus heterophyllus) y patasmuyo (Theobroma
bicolor), los mejores métodos de procesamiento para convertirlas en harinas y
pastas. Para su posterior aplicacion en productos de chocolateria artesanal.

Se utilizaran métodos de procesamiento artesanales que permitan transformar las
semillag en harinas y pastas, para lo cual intervendran molinos de mano,
procesadores de alimentos y refinadores de frutos secos. Asi como algunos
procesos mas antiguos como el fermento envuelto en hojas, utilizados para mejorar
los resultados.

De esta manera, se podra dar uso a las se millas de jaca y patasmuyo en diversos
productos de chocolateria, permitiendo su aprovechamiento, ya que por costumbre
se ha consumido solamente la pulpa en el caso de la jaca. Lo que no ha ocurrido
con el patasmuyo sin embargo su consumo ha sido como semilla integra.

4. Planteamiento del Proyecto de Intervencién

Ecuador es considerado uno de los paises con mayor diversidad tanto en flora
como fauna a nivel mundial. La cordillera de los Andes que la atraviesa de norte a
sur y se extiende de oriente a occidente ha permitido que haya una gran variedad
de climas y microclimas, lo que ha permitido una produccién agricola y silvestre
desde los 8 msnm hasta los 3500 msnm. Pero a lo largo de los afios muchos de los

productos locales han perdido su valor gastronémico frente a la presencia de nuevos
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alimentos resistentes a la sequia, exceso de lluvia, o a su mayor produccién. Este
problema esta presente en la regién Costanera, Andina y Amazédnica, en estas tres
regiones las culturas que guardan celosamente sus tradiciones ancestrales adn
conservan una gastronomia local y auténtica que no se ha visto influenciada por la
globalizacion. Es asi que los tubérculos y bayas silvestres de la zona andina, las

comercializacién del cacao, desde Palanda hacia los diferentes paises del mundo

donde los convierten en productos de chocolateria, los mas finos del mundo.

N

El libro de Juan José Aniceto “Gastronomia Amazénica: valoracion, salvaguarda y
difusién”, servira para entender las formas del consumo tradicional de la semilla de
patasmuyo y las preparaciones gastronémicas ancestrales de varias localidades de
la regién amazonica del Ecuador, y las propiedades organolépticas de esta semilla.
(2018)

Jorge Ledn en su libro “Botanica de los cultivos tropicales” permitira conocer sobre
las caracteristicas del patasmuyo o también conocido como theobroma bicolor y su
utilizaciéon tradicional, utilizaremos este libro para entender los métodos de
consumo tradicional de las semillas de patasmuyo en Sudamérica.

En el articulo de la National Geographic Esparia “Yaca, las propiedades de una fruta
exotica” habla sobre las diferentes caracteristicas, usos y propiedades nutricionales
de la yaca o jaca, esta revista la usaremos para conocer el uso de la fruta en otros

paises:*

Nidia Vazquez de Cérdova con su libro “Ashanga, cocina morlaca” nos ensefia a
valorar los productos locales y nacionales, ademas de experimentar una eco
gastronomia rescatando las tradiciones nacionales y retandonos a innovar la

gastronomia con los productos ancestrales.

Ramon Magallén en su libro “Costos de comercializacién”; habla sobre el debido
analisis del costeo, la obtencion del costo de un producto terminado, mano de obra,
servicio hospitalario o también el costeo de maquinaria. Lo que nos permitira hacer
un andlisis de inversién para aplicar la produccion de pastas y harinas al
emprendimiento.
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6. Objetivos, metas, transferencia de resultados

Objetivo general

o

Aplicaciéon de técnicas de chocolateria artesanal en las semillas de Artocarpus
heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo).

Objetivos especificos

1) Analizar las propiedades organolépticas y fisico quimicas de las semillas de
Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma bicolor (patasmuyo)

2) Determinar los métodos de procesamiento artesanal para la obtencion de
harinas y pastas

3) Aplicar las pastas y harinas obtenidas de las semillas de Artocarpus
heterophylius (jaca) y Theobroma bicolor (patasmuyo) en quince recetas de

chocolateria.

Metas

Conocer la viabilidad de elaborar productos de chocolateria con nibs, harinas y
pastas de las semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma bicolor
(patasmuyo). A través del uso de tecnologia aplicada en procesos de fermentacion,
secado y tostado de las semillas.

Transferencia de Resultados

Una vez finalizado el proyecto de intervencion, se transferira y difundira a través del
centro de documentacién “Juan Bautista Vazquez” de la Universidad de Cuenca. Y
en el repositorio digital, para que de esta manera puedan tener acceso cualquier
persona que busque informacién acerca de procesos innovadores para el consumo
de las semillas jaca (Artocarpus heterophyllus) y patasmuyo (Theobroma bicolor).
Con un nuevo enfoque al rescate de productos locales, su fusién con la innovacién

gastronémica y su aplicacion en productos de chocolateria.
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Impacto Econémico: R

Al lograr los objetivos de esta investigacion se promovera el uso de productos
locales, creando una econémica colaborativa entre el agricultor rural y el
consumidor urbano. A largo plazo podria significar un nuevo ingreso al productor
rural al aprovechar las semillas de la fruta de Jaca en presentaciones diferentes,
ya que hasta el momento se utiliza la semilla entera en cantidades muy pequefias
para consumo.

Impacto Ambiental:

El proceso que conlleva la investigacion involucra el hacer uso de productos locales
dando paso al aprovechamiento de los recursos agricolas del sector. Su proceso
productivo es artesanal, por lo que no causan impacto ambiental mas bien podria
retrasar el desarrollo de los monocultivos.

Impacto social:

El beneficio del uso de las semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma
Bicolor (patasmuyo)se vera a través del aprovechamiento del producto y alternativas
de utilizacién, brindando a las comunidades productoras la oportunidad de
expenderlo a través del conocimiento que se le dara en la elaboracion de este

proyecto.

7. Técnicas de trabajo

El presente proyecto de intervencion, es de indole cualitativo ya que se probara la
viabilidad de usar las semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma
Bicolor (patasmuyo)procesadas en productos aplicables a la chocolateria y
cuantitativo debido a que se manejaran fichas técnicas donde se consideraran
valores que permitan obtener informacién sobre las diferentes técnicas de
procesamiento para la jaca y el patasmuyo y muestra cual es la méas eficiente, fichas
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técnicas para la elaboracion de recetas. Lo que nos permitira tener un analisis
sensorial de las semillas en cada uno de los procesos que se realicen, asi mismo
se utilizaran encuestas a ciertos productores la Artocarpus hetérophyllus (jaca) y
Theobroma Bicolor (patasmuyo)con la finalidad de obtener datos que permitan
costear la produccion de las semillas, esta informacion permitira calcular los costos
totales de produccién para la investigacion

Técnicas culinarias:

Fermentar. Es el proceso bioguimico natural que se produce en condiciones
climaticas del trépico. Durante la cual los microorganismos existentes en los frutos
descomponen la pulpa en sacarosa.

Tostar. Poner un producto al calor del fuego, del horno o de una tostadora, para
que se seque sin llegar a quemarse y tome un color dorado y una textura crujiente,
en el caso de los alimentos. Los granos, como referencia el cacao se tuestan entre
10 y 35 minutos a una temperatura situada entre los 120° y 130° C. para realzar
los saberes de las semillas

Refinar. Se lleva a cabo una molienda de los granos de cacao para dar textura y
viscosidad al futuro chocolate, proceso en el cual los granos se reducen a micras,
en valrhona a 14/15 micras.

Templar. Temperar es hacer pasar el chocolate por un ciclo-de temperaturas
(calor/enfriado/calor) que los profesionales denominan curva de temperado. Esta
varia ligeramente en funcion de los chocolates: semi amargo, con leche, blanco.
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9. Talento humano
Recurso Dedicacién Valor Total $
Director 1 horas / semana / 6 meses $ 300
Estudiantes 20 horas semana / 6 meses $ 1200
Total $ 1500

10. Recursos materiales

Aplicar técnicas de chocolateria artesanal en las semillas de Artocarpus

heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo).

Cantidad ‘ Unidad i Rubro l Valor Total
Articulos de Escritorio
400 unidad Hojas impresas 20,00 $
2 unidad Esferograficos 1,00 $
1 unidad Memoria USB 12,00 $
4 unidad | Carpetas de folder 1,00 $
1 unidad | Perforadora de papel 2,509
1 unidad Corrector 1,50 $
400 unidad Copias 8,00 %
Computadora y Accesorios
1 unidad | Computadora portatil 600,00 $
Imprevistos 200,00 $
Utensilios
4 unidad Bowls 15,00 $
1 unidad Cuchillo 15,00 $
4 unidad Moldes chocolate 28,00 $
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5 unidad Espatulas de 15,00
chocolate

. . 25 kg Semilla 200,00 $
10 unidad Envases de vidrio 5,00 $
10 kg Manteca de cacao 100,00 $
1 kg Lecitina de soya 10,00 $
5 unidad Transfer 25,00 %

Laboratorio
I I laboratorios 300,00 $

Equipo

1 unidad | Molino de mano 25,00 $
/ 1 unidad | Horno 200,00 $
1 unidad | Refinadora de cacao 400,00 $
TOTAL 2199,00 $
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11. Cronograma de actividades

o

Aplicar técnicas de chocolateria artesanal en las semillas de Artocarpus
heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo).

ACTIVIDAD MES

11213|4|5|6|7|8|9|10 |11 |12
1. Recoleccién y organizaciéon de la | X | X

informacion

2. Discusion y andlisis de la|X|X X| X

informacion

3. Trabajo de campo X|IX| X[ X
4. Trabajo de laboratorio X|X| X

5. Integracion de la informacién de X[ X| X
acuerdo a los objetivos

6. Redaccién del trabajo X|X|X|X|X
7. Revision final X|X|X
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12. Presupuesto

Aplicar técnicas de chocolateria artesanal en las semillas de Artocarpus
heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo).

Aporte del Otros Valor total
Concepto )
estudiante $ aportes $ $
Talento Humano
: 1200,00 $ 300,00% | 1500,00 %
Investigadores
Gastos de
Movilizacion 300,00 $ 300,00 $
Transporte
Gastos de la
. L 1800 $
investigacion
Insumos 200,00 $ 200,00 $
Material de escritorio 46,00 $ 46,00 $
Bibliografia 90,00 $ i 90,00 $
Internet 132,00 $ 2 132,00 $
Equipos, laboratorios
y maquinaria
Laboratorios 300,00 $ 300,00 $
: Computador y
/ ) 600,00 $ 600,00 $
/ accesorios
Maquinas 625,00 $ 625,00 $
Utensilios 413,00 $ 413,00 $
Otros 200,00 $ 200,00 $
TOTAL 4706,00
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13. Esquema

indice

Abstract
Agradecimientos
Dedicatoria

Introduccién

Capitulo 1

1. Anaélisis fisico Quimicas y taxonomia de las semillas de jaca y patasmuyo
1.1 Origen

1.2 Caracteristicas

1.3 Propiedades nutricionales

1.4 Composicion nutricional

15 Us;s Tradicionales.

d
Capitulo 2 S Tl

2. Métodos de Procesamiento para la obtencion de pastas y harinas de las semillas,
jaca y patasmuyo

2.1 Métodos de obtencion de la semilla

2.2 Métodos de secado

2.3 Métodos de descascarillado

2.4 Métodos de procesamiento para harina

2.5 Métodos de procesamiento para pasta
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Capitulo 3

1. Aplicacién gastronémica en la chocolateria y validacién de las pastas y harinas
de la jaca y el patasmuyo :

1.1 Elaboracién de recetarios

2.1.1 Macarrones de Patasmuyo con relleno de ganache de chocolate

2.1.2 Gianduja de Patasmuyo y chocolate

2.1.3 Bombén de corte de Patasmuyo

2.1.4 Gomitas de pasta de jaca y chocolate

2.1.5 Praliné entera de chocolate con patas muyo y canela verde

2.1.6 trufas de pasta de patasmuyo y miel cubierto de chocolate al 80%

2.1.7 Turrén de Patasmuyo y Chocolate

2.1.8 Tarta de chocolate con masa sablée de Patasmuyo

2.1.9 Garrapifiado de Jaca con cubierta de chocolate

2.1.10 Barra de pasta de Jaca cubierta con chocolate al 80% (Snicker)

2.1.11 Marshmallows de harina de Jaca bafado en chocolate

2.1.12 l:lougatine de Jaca y chocolate

2.1.13 Alfajores de harina de jaca con cobertura de chocolate '(

2.1.14 Barra de chocolate al 80% saborizado con shipalpal y nifs de Jaca

2.1.15 Barra energética con cobertura de chocolate al 80%(nibs de Jaca-amaranto-

chocho-trigo pop- nibs de patasmuyo)

2.2 Validacion de recetas

Conclusiones
Recomendaciones
Bibliografia
Anexos
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Anexo 2. Fotografias de la degustaciéon de productos de chocolateria

desarrollados en la investigacion.

Fecha: 29 de junio del 2021

Lugar: Facultad Ciencias de la Hospitalidad

Autor: Maricruz Iiiiguez
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Fecha: 29 de junio del 2021

Lugar: Facultad Ciencias de la Hospitalidad

»

Autor: Wilson Lema
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Fecha: 29 de junio del 2021

Lugar: Facultad Ciencias de la Hospitalidad

Autor: Wilson Lema
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Anexo 3 Ficha de calificacion de productos

investigacion

Cuenca-Ecuador

29- Junio -2021

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION:

desarrollados en la

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X

segun su apreciacion siendo 1 la calificacion méas baja y 5 la calificacion més alta.

RECETA A EVALUAR: Pastel chiffon relleno con crema de remolacha

TRIBUNAL: ... FECHA: ...,

PARAMETROS 1
Pésimo

2
Malo

3
Aceptable

bueno

5
Excelente

Color

Sabor

Aroma

Textura

Presentacién

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:
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Anexo 4. Hojas de calificacién de degustacion de los productos de chocolateria
desarrollados

29 de Junio del 2021

Invitado: Maricruz Ifiguez

g Universidad de Cuenca :

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X
segun su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 /a calificacion mas alta.

RECETA A EVALUAR: Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

PARAMETROS = & PR

Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacion

| Observaciones y recomendaciones:

Wilson Washington Lema Camas
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ..ﬂasu.qc;zi......Iﬁﬁ.&/ﬁz ............... FECHA: «.......29.L06.L. 202 oo

RECETA AEVALUAR: Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%

. PARAMETROS
Color X
Sabor : X
Aroma <
Textura =
Presentacién <

' Observaciones y recomendaciones: !

" FRwA:

&

Wilson Washington Lema Camas
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e L
S+ Universidad de Cuenca
=11
Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.
Degustacién por parte del tribunal. En e/ siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.
TRIBUNAL: ..[T(uncmL..Qnguaz. .................... FECHA: ......2 9 L00. L0 s........
RECETA A EVALUAR: Bombén de corte, a base de pasta de Patasmuyo
PARA RO R % 27
Pésimo 21C lents
Color i <
Sabor ' <
Aroma e
Textura <
Presentacién <
“Observaciones y;é&‘g,ﬁ"é}‘,&g&;‘éhég' e e i i
i
FIRMA: v
N O
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oo
g Universidad de Cuenca

==
Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun

su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacion més alta.
TRIBUNAL: .....t.’(au.(.'. Z.Ef'w R FECHA: .........ZS'{/..Qé..J..ZQ.Z.(............

RECETA A EVALUAR: Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca
- PARAMETROS |

Color D
Sabor <
Aroma S
Textura >
Presentacién =

 Observaciones y recomendaciones: e

FIRMA:

A

- Wilson Washington Lema Camas

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 122



UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segiin
Su apreciacion siendo 1 fa calificacién més baja y & la calificacién més alta.

...................... FECHA: ....2. 9/ 06.£ 202 o
RECETA A EVALUAR: Gragea de nibs de Patasmuyo cubierto con chocolate al 80% y canela verde

DARA RO

. Fesimo
Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacién

_ bueno.

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

5
Wilson Washington Lema Camas
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En e/ siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y & la calificacién més alta.

TRIBUNAL: f/fvaau;ﬁgu{i. FECHA: ..... 201064202 ..
RECETA A EVALUAR: Trufas de Pasta de patasmuyo

PARA RO

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

i

PO

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

R

S

6
Wilson Washington Lema Camas
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e
£ Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacion més alta.

TRIBUNAL: .. /L0112 T o FECHA: ........ LLLEL 208 i

RECETA A EVALUAR: Turrén de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop

PARA RO

Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacion

NIRRT

' Observaciones y recomendaciones: e R

Wilson Washington Lema Camas
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacion més alta.

TRIBUNAL: .. /L0112 T o FECHA: ........ LLLEL 208 i

RECETA A EVALUAR: Turrén de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop

PARA RO

Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacion

NIRRT

' Observaciones y recomendaciones: e R
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en ‘Ias
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ..M.’ummz...‘Xﬁfj_c{a.................. FECHA: ... 29[ 064208l

RECETA A EVALUAR: Streusel de harina de jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants de
chocolate al 80%

PAR RO e

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

XXX ]

‘Observaciones y recomendaciones: ) b o .

Y
FIRMA: S

~ Wilson Washington Lema Camas
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y & la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ...I./.G.r.(u.qz....iﬁlfjucz ............... FECHA: ... 20/ 06. [ 2020

RECETA A EVALUAR: Snicker Hannan

(barra de: Streusel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas
muyo y chocolate al 80%) ;

Y e T ) ¥ e
PARA RO 52 7

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones: ' a T

FIRMA: 4@; £ }
-~ R S
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y & la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ...I./.G.r.(u.qz....iﬁlfjucz ............... FECHA: ... 20/ 06. [ 2020

RECETA A EVALUAR: Snicker Hannan

(barra de: Streusel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas
muyo y chocolate al 80%) ;

Y e T ) ¥ e
PARA RO 52 7

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones: ' a T

FIRMA: 4@; £ }
-~ R S
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g Universidad de Cuenca
?

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin

su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

TRIBUNAL: f’/uwcz,.&/ﬂlﬁvcz RERR..... S0 LRI .

RECETA A EVALUAR: Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

PARA RO

Color

TR TR By

“Pesimol . 18 - Malo

Sabor

Aroma

Textura

Presentacion

| Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

12
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 =
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: [“/mrmzifﬁgg'c? FECHA: .... 20 00.6.L 200 ...

RECETA A EVALUAR: Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate r

ellenos de pasta de frutos
rojos : =
X P& e e
Color <
Sabor r
Aroma e
Textura 5
Presentacion X

Observaciones y recomendaciones: T

FIRMA: /

=

2/

13
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 »
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

TRIBUNAL: . \00G02. TR 2 eeeene FECHA: ... 2006 [ 2021

RECETA A EVALUAR: Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuy

DARA

0 y shipalpal deshidratado
RO ; i o TR :

=

eSS 0. b

, - Aceptable | buenc Excelente
Color
Sabor
Aroma
-Textura
Presentacién

AN RIS

Observaciones y recomendaciones: T

FIRMA:

14
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UCUENCA

-% Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacion més alta.

TRIBUNAL: ..M@J.LLLL...LZE@MZ ................... FECHA: ... 20/ 6.4 208 .

RECETA A EVALUAR: Barra energética Hannan cubierta del chocolate aldo%

PARA RO BTy

Color
Sabor
Aroma
. Textura
Presentacion

<
ﬁ&r

X | x| [ae

"rvbb:servacionesyreé&ﬁendaciones; DR e S

15
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UCUENCA

g Universidad de Cuenca

=1
Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 ~
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.
Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X
segun su apreciacion siendo 1 la calificacion més baja y 5 la calificacién mas alta.

\ ey
A e i e FECHA: ..o L\ oirssssimssmsmssia

PARAMETROS

Sabor

Aroma

Textura

Presentacion

' Observaciones y recomendaciones:

e
FIRMA:
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UCUENCA

s
@ Universidad de Cuenca
Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 “~
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacién siendo 1 la calificacion més baja y 5 Ia calificacién més alta.

2

A T /
TRIBUNAL.: ...... \—>/" ..... '..:‘.j.’r:’C.u’.C:./ ........... FECHA: 26 L/

RECETA A EVALUAR: Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%

Sabor X
Aroma )
Textura X

Presentacion ) i

' Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:
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UCUENCA

1]
Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 Ia calificacién més baja ¥ & la calificacién més alta.
L D /
TRIBUNAL: S 288 A 20 FECHA: Zé/\‘/

RECETA A EVALUAR: Bomboén de corte, a base de pasta de Patasmuyo

PARA RO

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

NAYEVA

FIRMA:

=
L
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuvador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

G

J
TRIBUNAL: ....... o FECHA: ?b/‘/'
RECETA A EVALUAR: Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

PARAMETROS =

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

A

| Observaciones y recomendaciones:

EEC i S = et laot s Sasicss e = R |
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de téchicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segiin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

_/ FECHA: 2‘///

RECETA A EVALUAR: Gragea de nibs de Patasmuyo cubierto con chocolate al 80% y canela verde

PARA

RO e ey B e SR
i Pésimo |\ WMalo | | Acepta Lbueno |
Color Pl
Sabor
Aroma -
Textura
Presentacién

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

5
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

- Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus ( (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.
’/é — / / /
oo D] 2l vl
TRIBUNAL: ... 520 0 ooyt ST A

RECETA A EVALUAR: Trufas de Pasta de patasmuyo

PARA RO et

Color

-
Sabor =
Aroma o
Textura . ~
/

e

Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones: e

FIRMA:

=
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién mas alta.

<

TRIBUNAL: ...(..

RECETA A EVALUAR: Turrén de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop

DARA RO

Color
Sabor
Aroma £
Textura /
Presentacién

| Observaciones y recomendaciones: = P i T

[ Q J> |
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

®_ _ L -
TRIBUNAL: ... 220 s Shdeadn ) FECHA: ... Z6 Lo i

RECETA A EVALUAR: Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de harina de patasmuyo

PARA RO o s T 5.
- Peésim otable i - bueno I\ Excelente
Color i X
Sabor
Aroma
Textura 4
Presentacién X

‘Observaciones y recomendaciones: ; ’ '

FIRMA:

/
\
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UCUENCA

§ Universidad de Cuenca

29-junio-2021

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Cuenca-Ecuador

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X segiin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

RECETA A EVALUAR: Streusel de harina de

chocolate al 80%

PARA RO
Color
Sabor

Aroma

2
e

26 / /e

jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants de

]

Textura

Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

(IR

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X segun
su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién méas alta.

(10

RECETA A EVALUAR: Shicker Hannan (barra de: Streusel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas
muyo y chocolate al 80%)

TRIBUNAL:

PARA RO

Color Gt
Sabor
Aroma o
Textura 71
Presentacién il

‘Observaciones y recomendaciones:

/ \ i Nt o
= /e/.m_, _N2opocrn R =0 Jeopero —f\_./@ Yl Gl S

‘\—_———
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRdNOMiA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
su apreciacion siendo 1 la calificacion més baja y 5 la calificacién més alta.

(1L/ [ / /
= e P 'z[;/t//
TRIBUNAL: ;s L Zromte SBoBo o a s 75 6 e o N R N
RECETA A EVALUAR: Marshmallows de Streusel de Jaca y arandano rojo cubierto con chocolate al 80%
. Pésimo. i| Malo . | Aceptabl i
Color
Sabor
Aroma
Textura
Presenitacién
' Observaciones y recomendaciones: iy Y Zgc
. FIRMA: \2‘(“ )
. 1 ;

31
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

@

PARA RO

Color
Sabor
Aroma
Textura 7
Presentacién

1’6b“s>éﬁr/5¢fones y recomendaciones: ) 3

FIRMA:

12
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UCUENCA

Universidad de Cuenca '

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021 s
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X seguin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

Ué /_\ {A
TRIBUNAL: ... ol
RECETA A EVALUAR: Alfgjores de harina de jaca cubiertos de chocolate rellenos de pasta de frutos
rojos
i lalo ceplabl AL € cxcelente -
Color Vil
Sabor o
Aroma 7
Textura 7
Presentacién
: O_bsgrvakaanes y recomendaciones: T R et _
B
FIRMA:

13
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacicn por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL:

29 / v/

RECETA A EVALUAR: Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal deshidratado

PARA R0
Color
Sabor
Aroma
Textura

Presentaciéon

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

14
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UCUENCA

g Universidad de Cuenca
=)

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y & la calificacién més alta.

1

TRIBUNAL: \:/"”‘*‘\*’P/ ................... FECHA: .. /Jé/// Ty

RECETA A EVALUAR: Barra energética Hannan cubierta del chocolate a 180%

PARA RO 2 i

. Resmo i - Malo | Aceptable | i buenc celen

Color 7
Sabor
Aroma b
Textura -
Presentacion

‘Observaciones y recomendaciones: il : ' ) 7

FIRMA: Qp

15
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UCUENCA

é Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyilus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X
segun su apreciacién siendo 1 Ia calificacion més baja y 5 la calificacién més alta.

_ ~
S essie Cﬁ"wf‘“w“

TRIBUNAL:

RECETA A EVALUAR: Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

———
PARA R

=

i

Color

FECHA: ......200 5 S, 28t

Sabor

Aroma

Textura

Presentacion

| Observaciones y recomendaciones:
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UCUENCA

é Universidad de Cuenca ’
==
Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 .
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacién siendo 1 la calificacion més baja y 5 la calificacién mas alta.

TRIBUNAL: .. 55\4..... wav\cm .................. FECHA: .......2% .. Senien. 2%\ ...,

RECETA A EVALUAR: Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%

DARA RO

Acep
Color
Sabor

Aroma
Textura
Presentacion

' Observaciones y recomendaciones:
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UCUENCA
g Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021 =
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacion més alta.

TRIBUNAL: ... 55 5e... Geeman,

................................ Senenstesanninsnsuier EECHA? '&\.”50“\04011
RECETA A EVALUAR: Bombén de corte, a base de pasta de Patasmuyo
e o0 e R T— —— =
. Pésimo. - c bueno . Excelen
Color 7
Sabor : , .
Aroma ¥
Textura V
Presentacién Vv
’Bbééﬁaéféhégy reEomendac:ones S
—t\ oo ,\4,\..,;*,.‘_.&.,5.;;,\\;\,)'k:,gkx S
|
FIRMA: /}J/@
v
J
3
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 X
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacion més alta,

- - 775
TRIBUNAL: )»\wbom\% FECHA: ... XA a8, 10,

RECETA A EVALUAR: Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

. PARAMETROS .

Color v
Sabor : \
Aroma J
Textura v
Presentacién 4

) odu do :
Observaélones y recomendac:ones
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segiin
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacion més alta.

PARA To z o
Color
Sabor
Aroma
Textura : v
Presentacion ; Y

Observaciones y recomendaciones: T

ncdenk _pedocs, me sncand \a canclovede y le
\ \
TNO (U AT ae \‘\’ﬂ\\ A ‘V‘lb

S o A4 W = PR ot 2 2 S = s -
FIRMA:

A ] €

|

| —

Wilson Washington Lema Camas

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 153



UCUENCA

5 Universidad de Cuenca

- Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyilus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin

Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ......0 5600
RECETA A EVALUAR: Trufas de Pasta de patasmuyo

PARA RO

Color

.. FECHA: %*3“02“(

Sabor
Aroma

Textura

Presentacion

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA: .
£
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UCUENCA

Universidad de Cuenca '

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 "
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién mas alta.

TRIBUNAL.: ...... .é..‘);%x.ﬁ.t.‘;.....(.;‘—.\leé.‘f'?.‘ﬁ”.t’.\ ................ FECHA: ..... 2% 5. 220 2. 200 e
RECETA A EVALUAR: Turrdn de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop
& _Pesimo k a i 0i =xcelente
Color

Sabor 3 X

Aroma bl

Textura .

Presentacién Y

' Observaciones y recomendaciones:

( FIRMA: /{\ /i\ )
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

TRIBUNAL: ....Sssise . Gremenn FECHA: ... 28,5, 08 N2 28
RECETA A EVALUAR: Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de harina de patasmuyo
PARA RO e ; P o
e fceniab Coderter
Color
Sabor Vv
Aroma v
Textura v
Presentacién A/
‘vaE_’s'-é'r'Va_Eiénes y recomendaciones: SN L
WO, ] \.L\.k.\.’t,,m — i -
’ FIRMA:

Wilson Washington, Lema Camas Pagina 156



UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
PROYECTO DE INTERVENCION:

“Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién mas alta.

TRIBUNAL: i8R 3 O e FECHA: ?‘*/&wm\
RECETA A EVALUAR: Streusel de harina de
chocolate al 80%

PARA

jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants de
- e

Color }
Sabor v
Aroma v
Textura
Presentacion

‘Observaciones y recomendaciones:

N WA q\ jﬂ.‘; 0\7‘ 7\"\;/ g\\: 910 : .
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X seguin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ...... Stssica  Gruguwmen

......................... RN s FECHA: ... 2205 Sonte =260
RECETA A EVALUAR: Snicker Hannan (barra de: Streusel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas
muyo y chocolate al 80%)
PARA R0S SR : coEs
Jalc ble i) buenc Excelent
Color v
Sabor P \
Aroma v
Textura v
Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones:
(

o LR ",\.«)."\‘ ITTNE O C——— i bl i

. . ki
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

TRIBUNAL: ossea . Guonen FECHA: .....287. Swnse,. 2200\

RECETA A EVALUAR: Marshmallows de Streu

DARA RO

L Pssimo. Malo =~ | Aceptable m;-. _ buen G «E'>:‘,,,.‘f£1.e.:
Color

Sabor 4
Aroma’ %
Textura

Presentacién

se_l de Jaca y arandano rojo cubierto con chocolate al 80%

""U..\""'\;, (\is

FIRMA: % \I
N e
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UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
su apreciacién siendo 1 la calificacion més baja y 5 la calificacién més alta

TRIBUNAL: SCZS\C‘“Q“CW‘CU’\? ............... FECHA: 2“.‘&““\”7‘?1&

RECETA A EVALUAR: Nougatine de streusel de Jaca y chocolate al 80%

PARA RO

]

. Resimo. | Malo ceptable i
Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacién

;Wébﬁs'é_"n"/_éciones y recomendaciones:

H\ovu.\ ‘Q&&\ } e

t)x YUNCA es x“&\?,\},ﬁ/}&b,m@éc'\,

<
FIRMA: {

Mool
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Cuenca-Ecuador

29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X seguin
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién mas alta.

TRIBUNAL: .... 2550 (Acewmen FECHA: ........ 050 S, 5282
RECETA A EVALUAR: Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate rellenos de pasta de frutos
rojos
A4 = P - e ST =
Do Besimonisb s s Malogel T PAceplables [T thueno. - 1L Eealnt
Color J
Sabor v
Aroma v
Textura ' v
Presentacién v
'Observaciones y recomendaciones: - L L e
A-T.,w LN .i:\_’__‘.,v 2 AL 5 . o _ o
FIRMA: ) . ‘
0 " |
13 .
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En e/ siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: .

RECETA A EVALUAR: Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal deshidratado

RARA RO T z ¢
Color
Sabor v
Aroma /
Textura /
Presentacion /

‘Observaciones y recomendaciones: g1
Cxelen (. ,\~"\,>,\‘}"‘, Ao coN les Nie 2. S \’\"\\x?“\ pain XN ':'..?\"’,-“:17 d el

s ol O 1 .7\‘17_;7'.4\ el \y{\‘,v"”\\‘('“ ‘xi»\\i-

FIRMA: o W
a e
f \{/\/‘/-x o J

14

Wilson Washington Lema Camas

- )
Wilson Washington, Lema Camas Pagina 16



UCUENCA

Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacion més baja y 5 la calificacion més alta.

TRIBUNAL: ... 4s86...... Croamen

EECHA: ... 0 . 080, 500 s
RECETA A EVALUAR: Barra energética Hannan cubierta del chocolate a 180%

DARA

S AR

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

ObseE/ac;o"nesyrecomendac/ones e
Ne austz =\ Wwalooce de 2o

old 23c Y -
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X
segun su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 6 la calificacion més alta.

TRIBUNAL: va»\?@e\q\ \3 T FECHA: ..... 2.5,/ 04.L 2B,

RECETA A EVALUAR: Macarrones de Patasmuyo con relleno de Ganache de chocolate

~ PARAMETROS

Color 7
Sabor Pa
<

Pat

S

Aroma
Textura
Presentacion

' Observaciones y recomendaciones:
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segiin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: iﬁuwk&\om\\n\. ........... FECHA: ... 20|25 20 ..
RECETA AEVALUAR: Gianduja de Patasmuyo y chocolate al 80%
PARA RO e e e e e e TR
. Resimo. i Malo | Aceptable” | bueno | Excelen
Color >0
Sabor Ve
Aroma Va
Textura b b
Presentaciéon < X
| Observaciones y recomendaciones: -
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Cuenca-Ecuador

29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 Ja calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: Zsmm Rt ke FECHA: ........23.[% [24

RECETA A EVALUAR: Bombodn de corte, a base de pasta de Patasmuyo

PARA ={0 S s = .W»zw e
. Pésimo | Mabo

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

e
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UCUENCA

Universidad de Cuenca ’

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 ™
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacion més alta.

TRIBUNAL: ...... wm&a‘kfc(.w ................. FECHA: .....23.|0C [2A oo

RECETA A EVALUAR: Caramelo masticable de miel, manteca de cacao y harina de jaca

PARA RO : il Pl D Ll
28simo Malo~ =~ | “Aceptable. | © bueno
Color

Sabor
Aroma
Textura

Presentacion

- Observaciones y recomendaciones:
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicaci6n de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (iaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segiin
Su apreciacién siendo 1 fa calificacién més baja y & la calificacién més alta.

TRIBUNAL: _xm(%n}&ja\{m\ FECHA: .....2. .25 /1.

RECETA A EVALUAR: Gragea de nibs de Patasmuyo cubierto con chocolate al 80% y canela verde
PARA RO e i 5 2 z

Color
Sabor X
Aroma x
Textura X
Presentacién X

Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

5
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29-junio-2021 i
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: e RN L St FECHA: .22 (252
RECETA AEVALUAR: Trufas de Pasta de patasmuyo
PARA RO E " '1“ SR E = _“a VTS i "V o, LR 7 T
. Pésimo - Malo: | Aceptable - bueno =xcelente
Color x
Sabor X
Aroma X
Textura ¥
Presentacién X
‘b_b'ééﬁééiaﬁés?_r'énéahvEHHéEféHé S
s = & e & ol A N e TR v AL P A 2 H R
FIRMA: /—J ¢ W )
P = . " =4 <) Vo
6
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin

su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

DARA RO e
Jrbesimosis i M

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

" Observaciones y recomendaciones:

Wilson Washington Lema Camas
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja ¥ 8 /a calificacién mas alta.

TRIBUNAL: —ﬁu@;}o\f}fatm ........ W FECHA: .......

RECETA A EVALUAR: Tarta de Chocolate, con masa sable prensada de harina de patasmuyo

PARA

=
i

|

By

Color
Sabor >
Aroma
Textura
Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones:

FIRMA:

8
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Cuenca-Ecuador

29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
PROYECTO DE INTERVENCION:

“Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En e/ siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 /a calificacién més alta.

TRIBUNAL: :IQ-:QMQY\Q\W\, ................ FECHA: ......2 /9. [ 2/

RECETA A EVALUAR: Streusel de harina de
chocolate al 80%

jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants de
PARA RO : ¢ e S

Color X
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

:m‘?‘ §
O

‘Observaciones y recomendaciones:
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 8 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ....... jIJ e s TMW FECHA: ......24L06.(70%

RECETA A EVALUAR: Snicker Hannan

(barra de: Streusel de jaca, caramelo de jaca, turrén de patas
muyo y chocolate al 80%)

= —_— ——— e
PARA RO S i

6simo. falc

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacion

kY

< |8l

X

N /‘14

Observaciones y recomendaciones: e i

. ( T [
FIRMA: oy %/ X H o
/_\ 4
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacion de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja ¥ 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ... \‘M'T?w\»\pﬁm\ms\ ................. FECHA: fJ/"/

PARA =79

RECETA A EVALUAR: Marshmallows de Streusel de Jaca y arandano rojo cubierto con chocolate al 80%
% "«" Z5 -*’s \;, SR B S
__Pésimo. o '

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

s I [

/
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g Universidad de Cuenca
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Cuenca-Ecuador

29-junio-2021 e
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X seguin
su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja y 5 Ia calificacién més alta.

PARA RO

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

| Observaciones y recomendaciones: ' ’ o

( O—VV("”" —T(—/‘&T'“Q/ ¥ ,,L;"")C*'" =5 j(MTCJA‘\FJ :

FIRMA:

12
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%’ Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 R
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 Ja calificacién més baja y & la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ;Eyw?«&e\nrﬁw\w ..................... FECHA: .......0.106 [2(
RECETA A EVALUAR: Alfajores de harina de jaca cubiertos de chocolate rellenos de pasta de frutos
r0jos _ e
: 1'\@_..‘."".,“ Y a’/w ’,; | Ct N SR RUET 2 SALCICH
Color : x
Sabor x
Aroma X
Textura bl
Presentacion X

FIRMA:
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 :
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semiilas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacién siendo 1 la calificacion més baja y 5 /a calificacién més alta.

— Fx
TRIBUNAL: ... T o8 T,

........................... 2. T\ N atucerronernnne FECHA: ... 220,/ O [ 21
RECETA AEVALUAR: Barra de chocolate Hannan con nibs de patasmuyo y shipalpal deshidratado
PARA RO R
cele
Color X
Sabor X
Aroma X
Textura - X
Presentacion ¥

‘Observaciones y recomendaciones: T

FIRMA:

14
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador

29-junio-2021 e

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

RECETA A EVALUAR: Barra energética Hannan cubierta del chocolate a 180%
PARA RO P R R L A R P T
P - Malo. L[ Aceptable s bueno. | Excelente: |
Color ;
Sabor A
Aroma X
Textura X
Presentacién M
‘Observaciones y recomendaciones: T
FIRMA: ,\4@_
15
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Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 "
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”

Degustacion por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segin
Su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: ....... 6\\%“\\%\&\\\0 ....... FECHA: ..o k5 e S0 200

RECETA A EVALUAR: Gragea de nibs de Patasmuyo cubierto con chocolate al 80% y canela verde

Color
Sabor

Aroma
Textura
Presentacion

Observaciones y recomendaciones: T

FIRMA: / g
£ 7 7/ i
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021 “
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophylius (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun
su apreciacion siendo 1 la calificacién més baja y 5 la calificacién més alta.

....................................................... EECHA: ........ 28 = Son. ot

RECETA A EVALUAR: Turrén de chocolate al 80% con nibs de patasmuyo y amaranto pop -

PARA Yo 7 T ey

Color

- Sabor

Aroma

Textura

Presentacion

' Observaciones y recomendaciones: : ]

o P s ;‘

: f/ ,” S 7
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Cuenca-Ecuador

29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTO DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las
semillas de Artocarpus heterophyllus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.
Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacién marcar con una X segun

su apreciacién siendo 1 la calificacién més baja v 5 la calificacién més alta.

TRIBUNAL: D\vora. N %\'u c&\\\o

W Gl I o G
RECETA A EVALUAR: Streusel de harina de
chocolate al 80%

PARA

jaca y manteca de cacao, incrustado en mendiants de
RO 7" A i

Color
Sabor
Aroma
Textura .
Presentacion

‘Observaciones y recom

“ TN
FIRMA:

5 3
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Universidad de Cuenca

Cuenca-Ecuador
29-junio-2021
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

PROYECTC DE INTERVENCION: “Aplicacién de técnicas de chocolateria artesanal en las

semiilas de Artocarpus heterophyilus (jaca) y Theobroma Bicolor (patasmuyo)”.

Degustacién por parte del tribunal. En el siguiente cuadro de validacion marcar con una X ségun
Su apreciacion siendo 1 la calificacién mas haja y 5 la calificacién més alta.

PARA

Color
Sabor
Aroma
Textura
Presentacién

‘Observaciones y recomendaciones: T '

M,
FIRMA: ' //// 7 /

7
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Anexo 5. Salidas de campo, visitas a fincas productoras de cacao y Jaca
Finca productora de Cacao y Jaca

Lugar Cantén — Santo Domingo

3 de abril del 2021

Autor: Wilson Lema
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Finca productora de Cacao y Jaca
Lugar Cantén — Santo Domingo

3 de abril del 2021

Autor: Wilson Lema
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Finca productora de Cacao y Jaca
Lugar: Canton Cuenca, Parroquia Paccha- Laboratorio de hannan

4 de abril del 2021

Autor: Wilson Lema
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