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Resumen

El presente proyecto esta orientado hacia una investigacion bibliografica y estudio de
laboratorio, centrado en la aplicaciéon de técnicas culinarias y de conservacion de la pera,
satsuma y reina claudia cultivadas en la parroquia de San Bartolomé, comunidad de Guanfia.
Su clima varia de acuerdo a su altitud del sector como semihimedo, frio- hUmedo. En este
sentido esta comunidad, es un puente rico con su suelo fértil, pues goza de frutas exéticas;
por su climatizacion. La variedad de frutas por temporada desde hace siglos es consumida
en el Austro Ecuatoriano destacando la reina claudia, satsumas y peras. Luego de un analisis
visual se verifica que la abundancia de estos frutos, se convierte a su vez en un territorio de
desaprovechamiento por la descomposicion al no ser recolectadas, representando un gran
porcentaje de pérdida para el sector ya que los habitantes de la zona no tienen un
conocimiento sobre como obtener un mayor beneficio sobre estas. Es por ello que, en el
presente proyecto, se realizé un estudio sobre la aplicacion de técnicas culinarias y métodos
de conservacion en estos frutos. De tal manera que este proyecto esta orientado a elaborar
una propuesta gastrondémica de 20 recetas a base de estos productos cultivados en la zona
con el objetivo de dar un aporte a la comunidad de Guanfia: econdmico, sustentable y
valorativo.

Palabras clave del autor: reina claudia, satsuma, pera, conservacion, Guanfia
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Abstract

The present project is oriented towards a bibliographic research and laboratory study, focused
on the application of culinary techniques and preservation of pears, satsumas and reina
claudias cultivated in the parish of San Bartolomé, community of Guanfia. Its climate varies
according to its altitude as semi-humid, cold-humid. In this sense, this community is a rich
bridge with its fertile soil, as it has exotic fruits; because of its climate. A variety of seasonal
fruits has been consumed for centuries in the Ecuadorian south, highlighting the reina claudia,
satsumas and pears. After a visual analysis, it is verified that the abundance of these fruits, in
turn, becomes a territory of waste due to decomposition as they are not harvested,
representing a large percentage of loss for the sector since the inhabitants of the area do not
have knowledge about how to obtain a greater benefit from them. That is why, in this project,
a study was carried out on the application of culinary techniques and preservation methods in
these fruits. In such a way that this project is aimed at developing a gastronomic proposal of
20 recipes based on these products grown in the area with the aim of giving a contribution to
the community of Guanfia: economic, sustainable and valuable.

Keywords: reina claudia, satsuma, pear, conservation, Guanfia
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Introduccion
Este trabajo de intervencion fue realizado con el objetivo principal de aplicar conocimientos
adquiridos para abordar y a su vez resolver problemas y necesidades concretas de la

comunidad de Guanfa.

Para el desarrollo del trabajo se realiz6 una visita de campo para observar las zonas con
abundante produccion de riqueza agricola de la comunidad. Se constat6 sobreproduccion de
bayas en estos arboles, que a su vez se convierte en un territorio de desaprovechamiento
con la descomposicion de las frutas: satsuma, reina claudia y pera ya que no son recolectadas
en su totalidad. Siendo asi, que este proyecto de intervencion sea considerado como una
alternativa de revalorizacion gastronGmica y aprovechamiento de los mismos para el
desarrollo de preparaciones de sal, dulce y bebidas mediante los procesos tradicionales y
accesibles del territorio con indice de sobreproduccion.

De tal forma que el desarrollo de preparaciones supone la viabilidad del proyecto. Por otro
lado, este trabajo de intervencion cuenta con 3 capitulos en los cuales se trataran los

siguientes temas:

El capitulo 1 engloba las caracteristicas y propiedades de la satsuma, reina claudia y pera,
enfocandose en sus caracteristicas organolépticas, propiedades nutricionales y finalmente el

cultivo, cosecha y almacenamiento.

El capitulo 2 incluye temas que van relacionados a las técnicas culinarias y de conservacion

gue son aplicadas en las frutas para la creacion de recetas.

En el capitulo 3 se reflejan todas las preparaciones de sal, dulce y bebidas mediante fichas
técnicas como material de guia para la elaboracion de nuevos productos a base de estas
frutas.

Para terminar con el trabajo se muestran las conclusiones y recomendaciones pertinentes,

tomando en cuenta los resultados obtenidos en el panel degustativo.

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
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Capitulo I: Caracteristicas y propiedades de las frutas

1.1 Caracteristicas organolépticas de la Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina
Claudia (Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).

Satsuma Ciruela (Prunus salicina)

Figura 1:

Satsuma ciruela

Nota. Elaboracién propia. (Duchitanga, 2024).

La Satsuma ciruela (Prunus Salicina), originaria de la zona de Japén, ha sido introducida al
Ecuador hace varios afios atras. Esta fruta proviene de los arboles caducifolios. Posee una
piel roja violacea y lisa con ligeros tintes verdes y amarillentos ademas de una fina escarcha
cerosa que se elimina mediante el contacto o frotacion; su pulpa es firme, roja y jugosa debido
a su alto contenido de agua.

En el interior de la fruta existe una sola semilla que se desprende facilmente de la pulpa.
Generalmente su tamafio varia entre mediano y grande con una forma redondeada llegando
hasta los 7 cm de diametro pudiendo alcanzar el tamafio de un albaricoque. La satsuma
ciruela tiene un sabor dulce con pequefios toques acidos lo cual hace que su sabor sea
equilibrado, de igual manera, su aroma es frutal con pequefios matices semejantes al de la
cereza (Teubner et al., 2004).

Reina Claudia (Prunus domestica subsp.)

Figura 2: Reina Claudia amarilla

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
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El ciruelo reina claudia (Prunus doméstica subsp.) es un arbol caducifolio de 5-6m de altura
gue tiene hojas parabdlicas divididas de color verde, lisas por el haz y pubsecentes por el
envés, de tal manera que corresponde a la familia Rosaceae, su origen proviene de Europa
y Asia, propagandose desde hace mas de dos mil afios en los territorios que rodean el Mar
Mediterraneo y el Mar Negro, especificamente la regiébn Caucésica, la peninsula de Asia
Menor y finalmente la region de Persia. El ciruelo reina claudia se encuentra actualmente
esparcido en las regiones que se caracterizan por tener climas templados, asi como en zonas
calidas montafiosas de América Latina y Africa. De la misma forma, se sefiala como los
principales productores del fruto a Espafa, Estados Unidos, lItalia, Japén, Grecia y China
(Villegas Calvo, 2009).

La reina claudia es una fruta que se caracteriza por su forma ovalada siendo recubierta por
una cera de color blanco denominada pruina, generalmente se las consumen en su estado
de madurez y tienden a ser de un color caracteristico amarillo intenso, pero en otras ocasiones
posee ciertas tonalidades rojas o violaceas. Sin embargo, para su comercializacion en
mercados se encuentran en un lapso intermedio de color verde- amarillento demostrando su
indice de cosecha. Su piel es lisa y brillosa, se caracteriza por tener una pulpa carnosa,
jugosa, suave y aromatica, acompafiada de un sabor agridulce.

Por otra parte, en su interior tiene un hueso alargado y comprimido, algo aspero, que guarda
la semilla del fruto. Suele presentar una a dos semillas dentro del hueso (Naucin & Sailema,
2022).

Pera (Pyrus communis)

Figura 3: Pera

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
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Nota. Elaboracion propia. (Duchitanga, 2024).

La pera (Pyrus communis) es originaria de Europa y parte de Medio Oriente donde ya se
consumia, principalmente en Grecia y Roma entre los siglos llI-Il a. C.. Hoy en dia se cultiva
y consume en todo el mundo, derivando consigo mas de 2500 variedades de peras.

Al igual que las ciruelas y reina claudias este fruto procede de los arboles caducifolios. La
pera se origina a partir de una flor de un color levemente rosado que posteriormente da lugar
a la pera. Posee una piel suave de color verde con tintes que van entre café y amarillento, su
pulpa generalmente es granulosa y jugosa.

Por otra parte, su sabor es dulce y aromatico, aunque en algunas ocasiones puede ser un
poco acida dependiendo del estado de maduracion. En cuanto a su forma es ovalada en la
parte inferior se estrecha en la parte cercana al tallo. Comiunmente su tamafio varia entre

pequefia y mediana, ademas, en el interior de la fruta se puede encontrar pequefias semillas.

Este fruto se suele comer crudo ya que tiene un sabor agradable al gusto ademés de que su
cascara contiene muchas propiedades nutricionales, no obstante, también se puede comer
en distintas preparaciones tales como compotas, tartas, zumos, entre otros (Teubner et al.,
2004).

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
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1.2 Propiedades nutricionales de la Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina Claudia

(Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).
Satsuma Ciruela (Prunus salicina)

Agregando a lo anterior las Satsumas Ciruelas (Prunus salicina) son variedades muy jugosas
gue aportan varios beneficios a nuestro organismo con sus macronutrientes y micronutrientes

esenciales.

Tabla 1 Composicién nutricional para una pieza de satsuma

Nombre del alimento Satsuma con cascara Especificacion: Sin pepa
Nombre del Elemento Unidad de media Cantidad Aporte

nutricional nutricional

Energia Kcal 52

Energia Kj 217

Agua G 84,9

Proteina G

Grasa G

Carbohidrato Total G 12,99

CHO- G

Fibra dietaria G

Ceniza G 2,13

NacCl Mg

Ca Mg 1

Cu Mg 0,107
Fe Mg 0,00

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
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K Mg 125
Mg Mg 4
Na Mg 3

P Mg 12
Zn Mg 0,0

Nota. Adaptado de “Tabla de composicion de alimentos” de S. J. Ortiz Ulloa, G. C. Astudillo Rubio, S.
P. Donoso Moscoso, & A. M. Ochoa Aviles, 2018, Universidad de Cuenca, led., p 32
(http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328)

Todos los nutrientes ayudan a fortalecer el sistema inmunolégico y respiratorio. Esta fruta
también contiene vitamina A con un valor de 781 Ul, vitamina K con 59,6 mcg, Vitaminas B1
con 0,051 mg, B2 0,182 mg y B6 0,205 mg. Asi mismo se encuentran minerales en pequenas
cantidades entre ellos magnesio, azufre, fésforo, sodio entre otros elementos. De tal manera
gue su consumo ayuda a desintoxicar el organismo, protege de enfermedades pulmonares,
asi como enfermedades cardiovasculares, controla la glucemia y ayuda a reducir el colesterol

potenciando la inmunidad en el organismo (Zanin et al., 2023).

Corral (2021), sefiala que las sugerencias nutricionales en el consumo de fruta debe ser de
2- 3 piezas diarias, por tal motivo se pueden integrar las satsumas ciruelas en la dieta diaria
cuando se encuentren de temporada y con mas razén en el desayuno ya que por su alto
contenido nutricional y versatilidad ayuda al estrefliimiento con sus propiedades laxantes y
antioxidantes con su alto contenido de fibra y sorbitol, ademas se puede consumir en su

estado como fruta fresca, mermelada, compota, ensalada, etc.

Reina Claudia (Prunus domestica subsp.)

La reina claudia (prunus domestica subsp.) aporta con varios componentes necesarios para

el cuerpo humano aportando con beneficios a la salud.

Tabla 2

Composicién nutricional para una pieza de reina claudia
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Nombre del alim Reina Claudia amarilla conEspecificacion: sin
cascara pepa

Nombre del elemento Unidad de medida Cantidad aporte

nutricional nutricional

Energia Kcal 44

Energia Kj 184

Agua G 87,1

Proteina G 0,76

Grasa G 0,02

Carbohidrato Total G 10,16

Ceniza G 1,97

Nota. Adaptado de “Tabla de composicion de alimentos” de S. J. Ortiz Ulloa, G. C. Astudillo Rubio, S.
P. Donoso Moscoso, & A. M. Ochoa Aviles, 2018, Universidad de Cuenca, led., p 32
(http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328)

Los datos correspondientes de la tabla integran los micro y macronutrientes mas importantes
(grasas, proteinas y carbohidratos). Cabe sefalar que los valores presentados pueden variar

dependiendo de la porcion y su forma de consumo.

Desde el punto de vista nutricional este fruto también aporta con ciertas vitaminas como la
vitamina A, vitamina C, vitamina K y B6, ademas de su contenido en cobre, zinc, potasio y
calcio. Su bajo contenido caldrico permite que se incluya en un plan de dieta en personas que
buscan controlar la ingesta calérica. Del mismo modo el consumo de la reina claudia trae
consigo beneficios para el transito intestinal ya que contienen un alto valor de fibra dietética,

de este modo evita el estrefiimiento (Gavilanez, 2023).

Se ha comprobado que este fruto posee propiedades antioxidantes y reduce ciertas alergias.
Su ingesta ayuda a mejorar la memoria, salud O6sea y protege contra enfermedades

cardiovasculares (Igwe y Charlton, 2016).
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Pera (Pyrus communis)

La pera (Pyrus communis, familia de las Rosaceas) se caracteriza por ser jugosa y suculenta,
por lo general se puede encontrar gran variedad de peras cultivadas en ciertos paises y en
cierto tiempo. Especialmente se distinguen en su tamafio, sabor y color (Sant Joan de Déu,
2019).

De tal forma que la pera debe ser considerada una fruta muy importante y de rescate en la
parroquia de San Bartolomé, al igual que las anteriores, porque posee propiedades
astringentes y nutritivas. Se puede incorporar en dietas sanas y equilibradas ya que aporta
un enriquecimiento vitaminico siendo aconsejable su consumo para todas las etapas (Garcia,
2021).

Tabla 3 Composicién nutricional de la pera

Nombre del producto: Pera con cascara Especificacion: 100g de
producto
Nombre del elemento Unidad de Cantidad aporte nutricional
nutricional medida
Valor energético Kcal 58
Proteinas G 0.38
Grasas G 0.12
Hidratos de Carbono G 154
Azucares G 9.8
Fibra G 3.1
Potasio Mg 119
Magnesio Mg 7
Calcio Mg 9
Fosforo Mg 11
Vitamina C Mg 4.2
Vitamina A Mcg
Vitamina K Mg 4.5
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Folatos Mcg 7

Nota. Adaptado de “Composicion nutricional de la pera”, Hospital Sant Joan de Déu Barcelona, 2019,

Guia Metabdlica SJD, (https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/consejo/pera)

Incluso de acuerdo a la tabla posee un alto contenido de agua e hidratos de carbono en forma
de azucares y fibra que contribuye en la digestion. Sin embargo, tiene un bajo contenido de
proteinas y grasas. Sin lugar a duda en esta fruta se destaca tres vitaminas esenciales como
son la vitamina A que tiene un grado de participacion para el buen funcionamiento en la vista,
la vitamina C con sus propiedades antioxidantes y finalmente la vitamina K que es muy valiosa
ya que interviene en el metabolismo 6seo y la coagulacién (SJD, 2019).

En esta misma linea también se encuentran los fitonutrientes y sustancias bioactivas que
actlan como antioxidantes que se inspeccionan en el color, sabor y acidez de la fruta, las
cuales ayudan a fortificar los tejidos, piel, pelo, huesos y membranas internas y externas, su
consumo estimula la cicatrizacion de cortadas y golpes. Ademas, en los nifios contribuye con

el refuerzo a enfermedades infecciosas como influenzas, gripes y diarreas (Garcia, 2021).

1.3 Cultivo, cosechay almacenamiento de la Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina

Claudia (Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).
Satsuma Ciruela (Prunus salicina)

Actualmente las ciruelas se cultivan por todo el mundo, teniendo gran diversidad de usos
como producto principal o acompafiante de otras recetas, entre ellas se destacan dos el
ciruelo europeo (Prunus domestica) teniendo un origen caucasico y el ciruelo japonés (Prunus
salicina) procedentes de China, ambos han logrado extenderse por distintos territorios desde
épocas antiguas y un claro ejemplo es en el antiguo Egipto donde ya se tenia la presencia de
estos productos dandole un tratamiento con un proceso de deshidratacion, para formar parte

de las ofrendas para el mas alla, que eran depositadas en las pirdmides (Adria & Gil,2021).

Esta especie de ciruelo japonés es muy noble y poco exigente para su cultivo ya que se
pueden sembrar en suelos calizos como pobres en recursos, sin embargo, uno de los
requerimientos mas importantes es la presencia de humedad suficiente para que se mantenga
los plantares recios. Ciertamente esta fruta se puede adaptar a zonas con alta radiacion
ultravioleta; no obstante, es necesario de sombra para un mejor crecimiento, de la misma
manera tiene la capacidad de resistir climas helados moderados y sequias leves (Villaverde,
2018).

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla


https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/consejo/pera
https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/consejo/pera

UCUENCA 19

Fernandez Diaz (2018), ofrece a través de su investigacion la informacion de que las ciruelas
se recogen en los meses de junio a septiembre y se puede encontrar una variedad de las
mismas siendo identificadas por sus distintos colores rojo, amarillo, violaceos y morados y
nombres Prunus domestica subsp.damascena, claudia, mirabel, satsuma, golden, etc. Sin
embargo, en la parroquia de San Bartolomé los meses de cosecha varian de diciembre a

marzo.

La cosecha regularmente se realiza en un estado inmaduro cuando el fruto de la planta no ha
alcanzado el color ni el sabor deseado, y no tiene la madurez 6ptima. Un dato interesante es
gue las ciruelas son frutos, que se caracterizan por tener la propiedad de continuar el proceso
de maduracion después de la cosecha, por lo que presentan un rapido aumento de la
actividad respiratoria y la produccion de etileno que contindia después de la cosecha. Dicho
de otro modo, el proceso destinado a la cosecha es uno de los aspectos mas importantes a
ser considerados en el manejo postcosecha, dado que determinara en gran parte la calidad

final de la misma (Medina et al., 2017).

Doblado (2019), recomienda conservar las frutas antes de su maduracién en un espacio
sombrio a bajas temperaturas y con una humedad relativa alta, aunque estas frutas en la
zona de produccion se cosechan y consumen en su estado fresco aportando energia,
vitaminas A, C y minerales de la misma forma pueden preservar sus cualidades y sabor a
través de métodos de conservacion como el secado de las mismas. De tal forma se convierte
en un procedimiento asequible para la conservacion de las de las frutas que involucra el
troceado y secado al aire libre teniendo como resultado la evaporacién del agua y la

prevencion del crecimiento de microorganismos.

Sin embargo, otro de los métodos de almacenamiento para retardar la madurez prolongando
la vida util postcosecha de la fruta, es el uso de cloruro de calcio siendo este el mas utilizado
para conservar la firmeza de los frutos, reduciendo la germinacion, esporulacion y crecimiento
de patégenos de tal manera que asegura al consumidor final un producto de buena calidad
(Medina et al., 2017).

Reina Claudia (Prunus domestica subsp.)

Al igual que la satsuma ciruela, la reina claudia proviene de un &rbol caducifolio perteneciente
a la familia de las Rosaceas. Mide de entre 5 a 10 metros, aungue la mayoria de ellos crecen
solo hasta los 5y 6 metros de altura. Sus hojas son caducas, es decir, caen después de cierto
tiempo para conservar el agua y nutrientes de la planta. Las flores son blancas de 5 pétalos
y pequefias que aparecen cuando las hojas aun estan pequefas (Canto, 2021).
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Este arbol no es muy exigente, tiene buena adaptacion en climas templados, aunque puede
tolerar climas no tan frios. El suelo debe ser fértil y hiimedo con suficientes nutrientes para su
desarrollo con el fin de obtener frutos de buena calidad y cosechas regulares. Por otra parte,
se ha ido adaptando de acuerdo a los climas y regiones que van desde los 0 a 3200 metros
sobre el nivel del mar. De igual manera de 0° a 60° de latitud; de esta forma se evidencia su
capacidad de adaptacion. Para su cosecha generalmente se espera alrededor de 150 dias
entre su floracion hasta la cosecha permitiendo asi que se puedan cosechar 2 veces al afio
dependiendo del microclima en el que se encuentre, aunque también dependera del ciclo de
vida en el que esté la planta (Sarmiento y Naranjo, 2008).

En Ecuador las reinas claudias se cultivan entre los meses de marzo y julio una sola vez por
afo. De acuerdo a la investigacion a cargo de la Agencia Iberoamericana para la Difusion de
la Ciencia y la Tecnologia, DICYT (2010), para la recoleccion de estos frutos se debe tener
en cuenta su color y firmeza. La cosecha se debe dar cuando el fruto empieza a tener tonos
amarillentos con el fin de que al momento de almacenar la fruta este conserve su dureza y

cambie su color a amarillo evitando asi su répida descomposicion.

Para su posterior almacenamiento se recomienda cosechar durante un clima seco ya que el
clima humedo hace que el fruto sea mas propenso a ensuciamiento por humedad. También
evitar aplastar con los dedos por lo que se recomienda usar toda la mano y girar el fruto hasta
gue este se desprenda del arbol, ademas, usar canastillas plasticas debido a que son
higiénicas, duraderas y evitan el dafio a los frutos. Finalmente, para su conservacion debe
estar en ambiente controlado y temperatura menor a los 10°C con el fin de retardar su
maduracién que incluyen la respiracion y transpiracion propia de la fruta (Sarmiento y Naranjo,
2008).

Pera (Pyrus communis)

Los perales occidentales como la Pyrus communis es una de las especies mas cultivadas y
originarias de Europa y Asia, abarcando territorios de Afganistan, Transcaucéasica y Asia
menor. De este modo se ha catalogado a Italia como el principal territorio productivo de este
fruto con 1290 miles de TON/M2, continuando con Espafa, Francia, Alemania, Holanda,
Bélgica, etc (Guzman Salas, 2000).

Para el cultivo del frutal de hoja caduca se debe tener en cuenta que crecen en regiones que
se caractericen por tener climas templados y secos, principalmente las regiones de Catalufia,
Rioja, Aragdn y Navarra son las principales con cultivos concentrados. Estos arboles guardan
reposo invernal y una vez que concluye esta fase, los perales almacenan cierta cantidad de
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frio para que siga el crecimiento luego de la llegada a temperaturas calidas. De tal manera
gue empieza a producirse la floracién y producciéon (Fadon et al., 2023).

La vida de este fruto luego de la cosecha varia dependiendo de su estado de madurez o algin
tipo de dafio por manipulacion para su almacenamiento, por lo general va de 5 a 7 dias. Sin
embargo para conservar luego de la cosecha una de las técnicas mas utilizadas es la
congelacion de las mismas a una temperatura que se encuentre entre 0 a 5°C, de esta manera
conserva sus propiedades organolépticas aproximadamente por un mes para luego realizar
su comercializacion y consumo .En efecto las peras son frutas perecederas que dificulta su
almacenamiento porque el Ecuador no presenta con una red de refrigeracion adecuada para
el procesamiento postcosecha, de tal manera que sufren cambios adquiriendo sabores
desagradables (Angulo & Cruz, 2023).

Capitulo II: Técnicas culinarias y de conservacion
2. Aplicacion de técnicas culinarias y de conservacion

En la actualidad existen un sin fin de técnicas culinarias basadas en la preparacién de
alimentos permitiendo transformar sus cualidades quimicas, fisicas, y organolépticas. Cada
una de las técnicas tienen un propdsito diferente y especifico que cambian su textura, sabor
y aspecto final de los alimentos a los que se aplique.

En cuanto a técnicas de conservacion son usadas principalmente para ralentizar los procesos
de descomposicién y deterioro ademas de aumentar su tiempo de conservacion. Esto
dependerda del tipo de alimento al que se aplique cada técnica.
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2.1 Deshidratacion

De acuerdo a Nufiez (2018), la técnica de deshidratacion se considera como una de las mas
antiguas en el mundo pues ya hace miles de afios ya se practicaba en el antiguo Egipto. Estos
usaban el calor del sol para secar a los alimentos y conservarlos por mucho mas tiempo y
durante el tiempo de sequia y escasez. Con el paso de los afios esta técnica ha ido cambiando
constantemente desde la mas sencilla como el secado al sol hasta los mas modernos con
equipos mas sofisticados que cuentan con ventilador, pantalla digital, apagado automatico
entre otros beneficios.

La deshidratacion consiste en quitar todo el contenido del agua de un alimento, para evitar el
crecimiento bacteriano e incrementar su tiempo de vida Gtil asi mismo evita la pérdida de
proteinas e hidratos de carbono. Esta técnica se puede realizar mediante el uso de aparatos
electrénicos que emiten calor artificial o también por el entorno del clima haciendo uso del sol
y el viento.

Sin embargo, el uso de esta técnica puede traer consigo desventajas que dafian al producto
0 que se deshidrate cuando los alimentos no reciben el tratamiento adecuado. En primer
lugar, esté la pérdida de nutrientes sensibles al calor como los minerales y ciertas vitaminas
disminuyéndolos en cantidades minimas, asi como compuestos volatiles esenciales para
conservar su sabor y aroma, es por ello que se recomienda hacerlo en un tiempo moderado
para conservar estos compuestos. Otro punto a considerar es el riesgo de seguridad
alimentaria cuando los alimentos no se deshidratan por completo o su mal almacenamiento

causando deterioro y contaminacion alimentaria (Nufiez, 2018).

Cabe destacar que el buen manejo y aplicacion de esta técnica de conservacion garantiza la
calidad e inocuidad de los alimentos.

Ochoa-Reyes et al.(2013), da a conocer cinco formas de deshidratar un alimento entre las
primeras estén la deshidratacion solar que consisten en colocar el alimento sobre la superficie
y dejarla en exposicion solar, esta se considera como una de las mas econémicas y ecolégica,
sin embargo, se necesita mucho tiempo para su resultado final. Como segunda forma de
deshidratado esta la deshidratacién por aire caliente forzado, es una de las mas comunes, en
este caso el aire caliente provoca que el agua del alimento se evapore. Posterior a este
meétodo esta la deshidratacibn osmoética que consiste en colocar el alimento en una mezcla
de sal, aztucar o ambos dando como resultado un producto rico en nutrientes y que conserva
sus propiedades organolépticas. Finalmente, estd el deshidratado por liofilizacion
considerado como uno de los métodos mas caros para la conservacion, para ello se requiere
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congelar el producto y luego es sometido a presién para que el agua salga del alimento

mediante la evaporacion.

La técnica de deshidratado por aire caliente forzado se usé para la elaboracion de los chips
de pera mediante el uso de un horno eléctrico en donde se colocé peras laminadas durante
al menos una hora a 100°C.

2.2 Maceracion

Un clasico proceso para la elaboracién de licores es la aplicacion de la técnica de maceracion
gue se basa en sumergir en un recipiente de cristal o barro los ingredientes para elaborar la
receta como frutas, especias, raices, verduras, etc., los que se cubren con alcohol en un lugar
con poca iluminacién y deben conservarse en reposo por un tiempo establecido para luego

proceder a filtrar el liquido (Primiceri. 2016).

Es un proceso mediante el cual los alimentos se distribuyen en una base de alcohol etilico,
de tal manera que intercambian sustancias para lograr una uniformidad con dicha base,
teniendo como resultado que aquellos alimentos se ablanden en la preparacion, extrayendo
aromas, sabores, colorantes y otros derivados que se encuentran en la materia prima. En el
caso de productos con corteza gruesa el tiempo de maceracion puede ir de 2 a 30 dias,
mientras que para aquellos que poseen una corteza delgada como hojas o hierbas secas, el

tiempo de maceracion varia de 2- 20 dias (Ortiz Ramirez, 2014).
Tipos de maceracion

De acuerdo a Sanchez Parra (2011), para realizar esta técnica existen dos tipos de
maceracion que se pueden aplicar en el proceso, son la maceracion en frio y maceracion en

caliente.
Maceracion en frio

La maceracion en frio se trata de introducir los productos en un recipiente de vidrio incoloro
al cual se le va a afiadir aguardiente o alcohol, se deja reposar por un tiempo determinado en

el cual se va a extraer los compuestos aromaticos y tonalidades de los alimentos.
Maceracion en caliente

A diferencia de la maceracion en frio, esta clase utiliza temperatura en su proceso, la

temperatura asciende y por ello tiende a acelerar su proceso de extraccion teniendo la ventaja
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de usar menos tiempo en la maceracion. Por ejemplo: al realizar un proceso de maceracion
en frio a una temperatura de 20 grados Celsius tendrd un tiempo estimado de 20 dias,
mientras que al macerar en caliente a una temperatura de 50 grados Celsius, el proceso
tardara dos horas. Sin embargo, al aplicar esta técnica en caliente se puede ver afectado con

la pérdida o disminucién de compuestos fendlicos.

De este modo, la técnica macerada en caliente y macerado en frio se realiza en los licores y
mistelas de satsuma, pera y reina claudia, asi como también los shrubs el cual es un jarabe
a base de la pulpa de la fruta, azlcar y vinagre usado como base para la elaboracion de
licores y cocteles. El uso de esta técnica permite que la vida util de estos productos sea mayor,
ayudando a mantener sus caracteristicas organolépticas y nutricionales de tal manera que

evita la proliferacion y contaminacion con organismos microbianos.

2.3 Fermentacion

La fermentacién ha sido usada en muchas civilizaciones antiguas desde tiempos ancestrales.
Esta técnica se origind accidentalmente cuando los humanos almacenaban alimentos tales
como el almacenamiento de la leche, frutas y granos dando como resultado el queso, y
bebidas alcohdlicas; Para dar como resultado a estos productos depende mucho de la
humedad del ambiente y el lugar en donde se conservaba; esto daba lugar al crecimiento de
hongos, mohos, levaduras y microorganismos que ayudaban a acidificar el ambiente
permitiendo asi la fermentacion.

Los alimentos que son sometidos a este proceso permiten que los microorganismos como las
levaduras y hongos descomponen ciertos compuestos como los azucares y carbohidratos a
falta de oxigeno dando como resultado final un producto mas saludable con un sabor
delicioso.

Ademas, existen otros beneficios de esta técnica ya que no solo ayuda a su conservacion,
sino que también genera productos con mas nutrientes como vitamina B y C, minerales y

enzimas; también fortalece y ayuda al sistema digestivo (Vivas, 2022).

De acuerdo a Fernandes (2023), existen varios tipos de fermentacién dependiendo del
producto final de este proceso. Entre las principales estan:

- Fermentacion alcoholica cuyo producto final es el alcohol etilico o etanol siendo
responsables las levaduras como la Saccharomyces cerevisiae.
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- Fermentacion acética en donde la glucosa, glicerol o etanol en &cido acético dando
como resultado vinagres y Kombuchas.

- Fermentacion acido lactica la realizan bacterias Gram positivas involucradas en el
proceso de fermentacion de los carbohidratos produciendo &cido lactico como en el
yogur.

- Fermentacion malolactica conocida como fermentacion secundaria en el proceso del
vino en el cual el acido malico se transforma a acido lactico.

- Fermentacion amoniacal también llamada como putrefaccion ya que los compuestos
nitrogenados generan amoniaco, este tipo de fermentacion es evidente en salsas de

pescado y carne.

Para poner en practica esta técnica se recurrié a la realizacién de un vinagre de satsuma en
donde se evidencia la fermentacion acética mientras que en la elaboracién de la bebida
fermentada con cascaras de satsuma y pera se evidencia la fermentacién alcohdlica.

2.4 Congelacion

La congelacion es un proceso muy comun usado en la industria alimentaria el cual permite
preservar alimentos de modo que ayuda a reducir la tasa de descomposicion del alimento, ya
gue detiene el crecimiento de microorganismos, bacterias y hongos prolongando el tiempo de
vida util de la materia prima (Bilbao et al., 2019).

Sin embargo, la aplicacién del proceso de congelacion en productos de primera necesidad
como frutas, se ve afectado ya que altera directamente a la calidad del mismo. Ahora bien,
en la mayoria de casos este proceso es considerado como la mejor opcién para almacenar
materia prima. Al ser productos que tienen un rango alto para ser consumidos a nivel mundial,
el estudio de estas alteraciones se considera como indicador a su comercializacion y/o

consumo (Zhang et al., 2020).
Velocidad de congelacion

La calidad de productos congelados depende mucho de la rapidez en la que se produce el
cambio de temperatura, ya que a mayor velocidad asegura la preservacion de su estado

original (Jiménez, 2019).

Congelacion de frutas

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla



UCUENCA 26

Al realizar la técnica de congelacion en frutas permite preservar su calidad y por lo general se
realiza en frutas que poseen corteza delicada y que son propensas a magullarse al momento
de ser transportadas con el fin de evitar pérdidas, preservando la calidad en su post- cosecha
(Veberic et al., 2014).

La congelacion de las frutas es un método favorable en la industria alimentaria, ya que en
este proceso almacena frutas de temporada, para que su tiempo de consumo sea prolongado
permitiendo la comercializacion internacional (Alvarez Beltran, 2021).

Indica Neri et al. (2020), que las frutas que se congelan en la industria alimentaria por lo
general se encuentran asignadas en un gran porcentaje para la elaboracién de conservas,
Zumos, postres, etc., ya que al ser descongeladas la estructura y textura de la fruta se ve
sumamente afectada debido a la pérdida por goteo, ablandamiento y pardeamiento.

En este caso se aplica la técnica a los tres tipos de fruta utilizando fundas herméticas, dando
como resultado en las reinas claudias un cambio de tonalidad en la corteza a un tono mas
oscuro siendo originario de las quemaduras por frio que sufre la fruta al estar expuesta a tan
bajas temperaturas, su sabor se conserva el mismo al igual que las satsumas. Mientras que
en las peras si presenta un gran cambio tanto fisico en su corteza con tonalidad de manchas
cafés oscuras y en su textura volviéndose terrosas a blandas. En este caso especial se
recurre a esta técnica para poder tener frutas de temporada congeladas y usarlas en meses
gue no se producen para la preparacion de recetas como chutneys que es usado como un
aderezo agridulce elaborado con frutas, especias, azlcar, vinagre y vegetales que
generalmente complementa a platos de sal.

2.5 Confitado

Esta técnica tiene su origen en Francia durante la Edad Media, fue considerada como una
técnica de conservacién para carne de aves entre ganso y pato, ya que se solia sumergir la
carne en su misma grasa y se cocinaba durante mucho tiempo a una temperatura baja.

El confitado generalmente se usa para conservar los alimentos, ademas de realzar el sabor
al igual que la textura, esta técnica requiere de una coccién lenta a baja temperatura entre los
60° y 70°C. Existen dos tipos de confitados en el mundo de la gastronomia, el confitado con

aceite y el confitado con azucar.

El confitado con aceite es similar al que se creé en Francia pues en lugar de que los productos

sean sometidos a la coccidn en su propia grasa se puede usar otro tipo de aceite como el de
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oliva, dando opcién a no usar solo carnes sino también a vegetales, frutas y carnes bajas en

grasas.

Por otra parte, el confitado con almibar consiste en cocer un alimento, principalmente frutas
en una mezcla de agua y azucar a fuego lento con el fin de que la fruta se cocine y tome una

textura blanda y jugosa mediante la absorcién del jarabe de azlucar (Mortagua, 2019).

En este caso, las peras confitadas muestran el resultado de la aplicacién de esta técnica
mediante el confitado con aceite a bajas temperaturas el cual permite tener una opcién salada

para incorporar en nuevas recetas.
2.6 Ahumado

La técnica de ahumado es un proceso que surgié desde épocas prehistéricas que se da a
partir de la observacion, curiosidad, casualidad e ingenio, de tal manera que fue uno de los
inventos usados muy menudo en el &mbito gastrondmico para la conservacion de alimentos.

Se constata (Moles, 2015) en un escrito que el inicio del ahumado data hace 45 a 50 mil afios
en la época existencial de neandertales y homo sapiens, quienes observaron que la carne
gue se encontraba enganchada en sus cuevas tenia contacto directo con el humo que se

expandia en la hoguera dando como resultado la conservacion del mismo por mas tiempo.

Ahumar es un proceso por el cual un alimento se encuentra expuesto al humo, que resulta de
la quema de madera, de esta manera se encuentra una conexion entre la ciencia y quimica
ya que el humo posee ciertos compuestos los cuales ayudan a eliminar a los microbios
existentes en los alimentos, impidiendo su crecimiento y evitando la presencia de sabores

rancios, aportando asi con otro sabor propio.

Con el pasar de los afios esta técnica se ha vuelto cada vez mas peculiar ya que su practica
aporta sabores no solo a las carnes y pescados sino también a vegetales, frutas, bebidas,
postres y a una infinidad de preparaciones. Ahumar los alimentos se pueden realizar de dos
formas: frio o caliente.

El ahumado en frio por lo general se realiza a temperaturas entre 10° - 30°, en este proceso
los alimentos no se cocinan. Usualmente esta técnica tiene una gran similitud con el curado,
a diferencia que aqui el humo de las maderas quemadas se impregna a una temperatura baja
en los alimentos que se estan ahumado, aportando con una embocadura mas dulce y
acaramelada. Por el contrario, el ahumado en caliente debe encontrarse a una temperatura
de 70° - 80° llegando alcanzar hasta los 110° siendo esta técnica utilizada mas en vegetales
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y carnes, ya que se aprecia en este método mas la madera y el humo. Por lo regular todo el
acabado y sabor de los alimentos ahumados depende mucho de la marinada salada o dulce
gue se utilice y también depende mucho del tiempo, tipo de madera y la temperatura de la
combustion. Se recomienda utilizar la madera de arboles frutales por que se agarran
lentamente, requisito de un buen ahumado, permitiendo que sus peculiaridades sobresalgan

en el humo brindando este sabor a los alimentos (Molés, 2015).

Esta técnica se utiliza en las peras flambeadas. Ayudando a que sus sabores contrastan con

los sabores del ahumado en frio y caliente para su posterior uso en platos y bebidas.
2.7 Caramelizacién

No se sabe a ciencia cierta cuando fue el origen de la caramelizacién de alimentos, en el afio
510 A.C ya se conocia el término caramelo proveniente del latin canna mellis que significa
miel de cafia.

La caramelizacibn es un proceso quimico en el cual los azlcares presentan una
descomposicidon térmica conocida como pirdlisis dando lugar a pigmentos oscuros y
compuestos aromaticos como el caramelo, tostados, afrutados y nogados. En esta técnica
culinaria la temperatura, el tiempo al que es sometido el producto trabajado, ademas de la
cantidad de azlcar del alimento.

Cabe indicar que, en el caso de exceso de tiempo, el proceso puede tornar un sabor amargo
y acre, asi mismo la descomposicion térmica es irreversible, sin embargo, se puede detener
colocando la base del recipiente sobre agua fria.

Esta técnica se usa en preparaciones de dulce y de sal principalmente para mejorar el aspecto
de los alimentos ademas de su sabor y color. Entre las principales preparaciones con este
método estan las cebollas y otros vegetales caramelizados en el caso de preparaciones de
sal, mientras que en platos dulces se usa para flanes, caramelos, catalanas entre otros
(Duarte-Casar, 2022).

De igual manera, esta técnica de caramelizacion se usé para complementar con un toque
dulce a los chips de pera deshidratados con anterioridad, aunque este almibar se usa antes

de meter las peras al horno.
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2.8 Gelificacion o espesamiento

Las mermeladas son los productos que tienen pulpa en forma de geles, siendo este uno de
los mas grandes ejemplos y cuya elaboracidén permite su industrializacién a nivel nacional e
internacional. Por lo general estos productos pasan por dos procesos como es la coccion de
la fruta y posterior a esto la concentracion de las mismas. Generalmente se incorporan
conservantes como la pectina natural e industrial y azlicares que son permitidos por la
normativa ecuatoriana. Un producto finalizado debe contar con una proporcion de 45:55 de
pulpa y azucar el cual no debe superar el 65% de grados Brix (Castelli, 2018).

Desde épocas antafias la pectina presente en las frutas ha sido usada en el ambito
gastronémico sin embargo se ha limitado a estos conocimientos. Por lo tanto, en los ultimos
afios se realizan estudios de las cascaras de frutas especialmente la manzana, que estan
siendo empleadas en la industria alimentaria para la produccion de jaleas de frutas y otros
comestibles (Baltazar et al., 2013).

Mientras que las pectinas industriales son hidrocoloides que poseen propiedades
estabilizantes, espesantes y gelificantes, pero deben encontrarse en solucion acuosa
(Maldonado, 2010).

Entonces se realizan las recetas de mermelada artesanal de satsuma, pera y reina claudia
para poner en practica esta técnica con el uso de espesantes.
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Capitulo lll: Elaboracién de recetas

3. Fichas técnicas

3.1 Bebidas

3.1.1 Mistela de satsuma

Ficha de mise en place de:

Mistela de Satsuma

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Satsumas peladas,
deshuesadas y cortada en
cuartos

Mistela de Satsuma

Se

macerar en un

recomienda  dejar
lugar
oscuro y fresco.

Esterilizar el frasco en que
se va a guardar.

3.1.1 Ficha Técnica: Mistela de Satsuma

Fecha:

Mistela
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
500 Aguardiente ml 500 100% 15 15
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180 Satsumas g 150 83% 0.3 0.25
125 Leche ml 125 100% 0.12 0.12
125 Azlcar g 125 100% 0.15 0.15
Granulada

125 Agua ml 125 100% 0.05 0.05
Cant. Producida 1025¢g Costo Total $2.17

Cant. Porcion 1025¢g Costo Porcion | $2.07
Técnica Foto

- Maceracion en frio

1.

Preparacion:

Mezclar el aguardiente con la satsuma
cortada para macerar

Dejar reposar de tres semanas a un
mes en un frasco de vidrio tapado.
Pasado este tiempo realizar un almibar
espeso con el agua y azlcar.

Enfriar para adicionar la leche hervida,
fria y cernida.

Luego, agregar al
igualmente bien cernido.

aguardiente

3.1.2 Mistela de pera

Ficha de mise en place de:

Mistela de Pera

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Peras peladas sin semilla 'y
cortada en cubos

medianos

Mistela de pera

Se recomienda

macerar en un lugar oscuro y

dejar

fresco.
Esterilizar el frasco en que se

va a guardar.
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3.1.2 Ficha Técnica: Mistela de Pera

Fecha:
Mistela

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
500 Aguardiente mi 500 100% 15 15
180 Peras g 150 83% 0.25 0.21
125 Leche ml 125 100% 0.12 0.12
125 AzUcar g 125 100% 0.15 0.15

Granulada
125 Agua ml 125 100% 0.05 0.05
Cant. Producida 1025¢g Costo Total $2.03
Cant. Porcion 1025¢g Costo Porcion | $2.03
Técnica Foto

Maceracion en frio

1.

Preparacion

Mezclar el aguardiente con la pera
cortadas para macerar.

Dejar reposar de tres semanas a un
mes en un frasco de vidrio tapado.
Pasado este tiempo realizar un
almibar espeso con el agua y azucar.
Enfriar para adicionar la leche hervida,

fria y cernida.

Luego agregar al
igualmente bien cernido

aguardiente

3.1.3 Licor de Pera

Ficha de mise en place de: Licor de Pera

Fecha:
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MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y secar
completamente la fruta.
Cortar en cubos medianos.
Realizar un jarabe con la
misma cantidad de agua y
azUcar para su posterior
uso.

Licor de Pera

Se recomienda usar

especias tostadas

para intensificar su
sabor.
Esterilizar el frasco en que se
va a guardar.

Dejar macerar por al menos
20 dias en un lugar oscuro y

fresco.
3.1.3 Ficha Técnica: Licor de pera
Fecha:
Licor
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
500 Aguardiente Ml 500 100,00% | 3.10 3.10
150 Peras G 106 70,66% 0.30 0.21
10 Canela G 10 100,00% | 0.31 0.31
Azucar
125 Granulada G 125 | 100,00% |0.15 0.15
125 Agua MI 125 100,00% | 0.05 0.05
Cant. Producida 8669 Costo Total $3.91
Cant. Porcion 433g Costo Porcion | $1.95
Técnica Foto
- Maceracion en frio
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Preparacion
1.

Colocar en un frasco de vidrio el
aguardiente y la fruta para macerar.
Agregar especias para aromatizar.
Cerrar con una tapa hermética.
Dejar macerar en un lugar seco y
oscuro por 20 dias.

Moverlo sin abrir de un lado al otro.
Filtrar.

Agregar la misma cantidad de

macerado con el jarabe de azlcar.

8. Dejar reposar para su consumo.

Etiquetar y almacenar.

3.1.4 Licor de Satsuma

Ficha de mise en place de:

Licor de Satsuma

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y secar
completamente la fruta.
Extraer su corteza vy
almacenar para  otras
preparaciones.

Cortar la fruta en gajos

Realizar un jarabe con la
misma cantidad de agua y
azlcar para su posterior
uso.

Licor de Satsuma

Esterilizar el frasco en que se
va a guardar.

Se recomienda dejar
macerar en un lugar oscuro y
fresco.

3.1.4 Ficha Técnica: Licor de satsuma
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Fecha:
Licor

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
500 Agua Ardiente ml 500 100,00% | 3.10 3.10
300 Satsumas g 252 84,00% 2.00 1.68

Azlcar
125 Granulada g 125 | 100,00% |0.15 0.15
125 Agua ml 125 100,00% | 0.05 0.05
Cant. Producida 1,002¢g Costo Total $5.0
Cant. Porcion 501g Costo Porcion | $2.65
Técnica Foto

Maceracion en frio

Preparacion

1. Enun recipiente de cristal mezclar el

aguardiente con la fruta cortada para

su maceracion.

Cerrar con una tapa hermética.

Dejar macerar por 20 dias en un lugar

S€eCO Yy oscuro.

Moverlo sin abrir de un lado al otro.

Filtrar.

Agregar la misma cantidad de

macerado con el jarabe de azlcar.

Dejar reposar para su consumo.

Etiquetar y almacenar.

3.1.5 Licor de Reina Claudia

Ficha de mise en place de: Licor de Reina Claudia
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Fecha: 14-04-2024

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Reina Claudias peladas sin
semilla y cortadas en cubos
pequefios.

Licor de Reina Claudia

Se recomienda dejar
macerar en un lugar oscuro y
fresco.

Esterilizar el frasco en que se

va a guardar.

3.1.5 Ficha Técnica: Licor de Reina Claudia

Fecha:
Licor

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
500 Aguardiente mi 500 100% 15 15
230 Reina Claudia g 200 87% 0.25 0.22
125 Azucar g 125 100% 0.15 0.15

Granulada
125 Agua ml 125 100% 0.05 0.05
Cant. Producida 950g Costo Total $1.92
Cant. Porcion 9509 Costo Porcion | $1.92

Técnica

Foto

- Maceracion en frio
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1.

Preparacion:

Mezclar el aguardiente con la reina
claudia cortada para macerar.

Dejar reposar de tres semanas a un
mes en un frasco de vidrio tapado.
Pasado este realizar

tiempo un

almibar espeso con el agua y azucar.

Cernir muy bien para agregar al
aguardiente igualmente bien cernido.

Asegurarse que el licor quede
transparente.
Etiquetar y almacenar para su

posterior consumo.

3.1.6 Bebida fermentada con cascara de satsumay cascara de pera

Ficha de mise en place de: Bebida fermentada con cdscara de satsuma y pera

Fecha:

14-04-2024

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

bebida

Lavar y pelar las frutas.

Conservar
cascaras para realizar la

sélo las

cascara de pera

Bebida fermentada con
cascara de satsuma y

Se

fermentar por lo menos 7

recomienda dejar
dias en un lugar oscuro y
fresco.

Esterilizar el frasco en que se
va a guardar.

3.1.6 Ficha Técnica: Bebida fermentada con cascara de satsumay cascara de

pera
Fecha:

Bebida Fermentada
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
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500 Céscara de G 150 30% 0.5 0.15
Satsuma

600 Céscara de G 150 25% 0.5 0.13
pera

100 Azlcar G 100 100% 0.12 0.12
granulada

500 Agua Ml 500 100% 0.05 0.05

Cant. Producida 900g Costo Total $0,45

Cant. Porcion 900g Costo Porcién | $0,45

Técnica Foto

- Fermentacién Alcoholica

- Maceracioén en caliente

Preparacion

1. Calentar el agua hasta llegar a los
60°C.

2. Agregar las céscaras bien lavadas.
Dejar macerar la mezcla a 60°C por
20 min.

4. Pasado el tiempo bajar a 30°C y
adicionar azucar.

5. Pasar la mezcla al envase en que se
va a guardar y etiquetar.

6. Dejar fermentar por 7 dias a
temperatura ambiente en un lugar

OScCuro.

3.1.7 Shrub de reina claudia

Ficha de mise en place de: Shrub de reina claudia

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
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Lavar y secar
completamente la fruta.
Extraer su corteza vy

almacenar para  otras
preparaciones.

Trocear la fruta en gajos.

Shrub de reina claudia

Esterilizar el frasco en que se

va a almacenar y macerar.

Se recomienda usar la mitad
del vinagre en la maceracion
en caliente ya que se
evapora, y la otra mitad se
agrega en su estado frio para
obtener una acidez fuerte.

3.1.7 Ficha Técnica: Shrub de reina claudia

Fecha:
Shrub

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
450 Reina claudia g 360 80,00% 3.00 2.40

Azucar
250 Granulada 9 250 100,00% | 0.30 0.15
100 vinagre blanco ml 100 100,00% | 0.24 0.24
Cant. Producida 710g¢g Costo Total $3.54
Cant. Porcion 3559 Costo Porcion | $1.77

Técnica

Foto

- Maceracion en caliente

Preparacion

1. Introducir la fruta en una cacerola junto
con el azucar y la mitad del vinagre.
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2. Dejar macerar por 2

Celsius.

colar con un filtro

para distintas

bizcochos, bebidas.

temperatura de 45 a 50 grados

Enfriar y agregar la otra mitad de vinagre.
Reposar por 5 dias en un lugar seco y
oscuro y agitar al menos una vez al dia.

5. Machacar con un mortero la fruta y

6. Verter en un recipiente esterilizado y usar

recetas

7. Al llevar una alta cantidad de azUcar se
conserva por un gran tiempo sin abrir y
posterior a esto se guarda en la nevera.

horas a una

en licores,

3.1.8 Shrub de satsuma

Ficha de mise en place de:

Shrub de Satsuma

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y secar
completamente la fruta.
Extraer su corteza vy

almacenar para  otras
preparaciones.

Trocear la fruta en gajos.

Shrub de Satsuma

Esterilizar el frasco en que se

va a almacenar.

Se recomienda usar toda la
cantidad de vinagre en la
maceracion caliente por el
grado de acidez de la fruta.
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3.1.8 Ficha Técnica: Shrub de satsuma

Fecha:
Shrub

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
450 Satsuma g 360 80,00%% | 5.00 4.00

Azucar
250 Granulada g 250 | 100,00% | 0.30 0.15
100 vinagre blanco ml 100 100,00% | 0.24 0.24
Cant. Producida 710 g Costo Total $5.4
Cant. Porcion 3559 Costo Porcion | $2.77

Técnica

Foto

- Maceracion en caliente
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1.

Preparacion

Introducir la fruta en un recipiente
esterilizado

En una cacerola afiadimos el vinagre
y calentamos a fuego lento y
apagamos al momento que empieza
a burbujear.

Verter sobre la fruta sin que llegue al
borde del recipiente.

Cerrar con una tapa hermética
Conservar en un lugar oscuro y seco
por 5 dias y agitar al menos una vez
al dia.

Machacar con un mortero la fruta 'y
pasar por un filtro.

Anadir el azucar con el liquido y llevar
a ebullicién a fuego lento removiendo
de vez en cuando.

Hervir, apagar y dejar enfriar.

Verter en un nuevo recipiente y
almacenar.

3.1.9So

rbete de peray menta

Ficha de mise en place de: Sorbete de peray menta

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Pera si

cortada en cuadros
Hojas de menta fresca
separadas del tallo

n cédscara ni semillas| Sorbete de peray

menta

Se recomienda congelar al
menos 4 horas

Usar hojas de menta fresca
para mayor frescura.

Adicionar zumo de limén
para evitar la oxidacion.
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3.1.9 Ficha Técnica: Sorbete de peray menta

Fecha:
Sorbete
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
120 Pera g 100 83% 0.25 0.21
3 Hojas de menta g 3 100% 0.02 0.02
fresca
50 Azlcar g 50 100% 0.05 0.05
granulada
200 Agua ml 200 100% 0.05 0.05
Cant. Producida 353¢g Costo Total $0,:3
Cant. Porcién 70.69 Costo Porcion | $0,07
Técnica Foto
- Congelacion

Preparacion

hermético.

4. Servir.

1. Cocer la fruta con azlcar y agua
durante 20 a 30 minutos
2. Congelar por 8 horas en un recipiente

3. Retirar del congelador y triturar con

hojas de menta fresca.

3.2 Recetas de sal

3.2.1 Chutney de Reina Claudia

Ficha de mise en place de: Chutney de Reina Claudia

Fecha:
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Cortar en brunoise fino la
cebolla y el pimiento.
Limpiar y rallar el jengibre.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Lavar, secar y extaer la| Chutney de  Reina| Esterilizar el frasco en que se

pulpa de la fruta. Claudia va a almacenar.

Es recomendable empacar al
vacio y congelar si su
consumo es prolongado para

posterior regeneracion.

3.2.1 Ficha Técnica: Chutney de Reina Claudia
Fecha:
Chutney
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
600 Reina Claudia g 482 80,00% 4.00 3.21
225 Cebolla paitefia g 185 82,22% 0.50 0.41
77 pimiento rojo g 60 77,92% 0.35 0.27
150 AzUcar morena g 150 100,00% 0.15 0.15
60 Vinagre blanco ml 60 100,00% | 0.15 0.15
17 Jengibre fresco g 16 94,11% 0.25 0.23
Canela en rama
3 g 3 100,00% | 0.08 0.08
2 Pimienta negra g 2 100,00% | 0.06 0.06
Sal marina
gruesa
3 g 3 100,00% | 0.02 0.02
Cant. Producida 961 g Costo Total $5.56
Cant. Porcion 240.25¢ Costo Porcion | $1.39
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Técnica Foto

- Coccion lenta
- Pochado
- Caramelizacion

- Congelacién

Preparacion

1. Pochar la cebolla y el pimiento

2. Agregar el jengibre

3. Incorporar la fruta con la canela 'y
remover por 3 minutos a fuego
medio.

4. Agregar la sal, azlUcar y pimienta
junto con el vinagre.

5. Una vez rompe hervor reducir el
fuego y cocinar lentamente de 30 —
40

minutos hasta que alcance una
consistencia de caramelizacion.

6. Extraer la rama de canela y dejar que la
preparacion se enfrie.
Rectificar sabores.

8. Almacenar en envases esterilizados con
tapas hermeéticas y refrigerar o congelar.

3.2.2 Salsa de ciruela para carnes

Ficha de mise en place de: Salsa de ciruela para carnes

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar y secar las ciruelas Salsa de ciruela para
carnes

3.2.2 Ficha Técnica: Salsa de ciruela para carnes
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Fecha:
Salsa
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
Satsuma

450 ciruela g 360 80,00% | 5.00 4.00
3 Sal g 3 100,00% | 0.001 0.001
2 Azlcar g 2 100,00% | 0.002 0.002
30 Aji g 23 76,66% 0.15 0.15
Cant. Producida 388 ¢g Costo Total $5. 5
Cant. Porcion 129 g Costo Porcion | $1.71
Técnica Foto

- Tatemar

- Ahumado

Espesamiento
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Preparacion

1. Tatemar el aji para incorporar el sabor
de ahumado y reservar.

2. Agregar las satsumas maduras a
tatemar.

3. Dejar tatemar a fuego bajo o
directamente en la hornilla.

4. Retirar del fuego las satsumas vy retirar
las costras del tatemado.

5. Triturar el aji con ayuda de un mortero
con un poco de sal y para reducir la
acidez agregar azUlcar.

6. Agregar las satsumas levemente sin
aplastar el hueso.

7. Extraer todos los huesos de la mezcla
anterior.

8. Llevar a fuego bajo e incorporar un
poco de mantequilla para darle brillo.

9. Rectificar el sabor.

10. Almacenar

3.2.3 Vinagre de Satsuma

3.2.3 Ficha de mise en place de: Vinagre de satsuma

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Lavar, secar y extraer la | Vinagre de satsuma
corteza de las satsumas.
Cortar la satsuma en cubos

Usar envases de cristal
esterilizados y de boca ancha
con un pafio fino. Se puede
utilizar cascaras o pulpa de la
fruta.
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En el caso de usar pulpa es
recomendable desechar la
cascara ya que relentiza el
proceso de fermentacion.

Se recomienda dejar un
espacio libre en el frasco ya
que durante la fermentacion
se crea gases.

3.2.3 Ficha Técnica: Vinagre de satsuma

Fecha:
Vinagre

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.

Satsuma
450 | ciruela G | 360 | 8000% | 5.00 4.00
500 Agua mi 500 100,00% | 0.35 0.35
90 Azucar G 90 100,00% | 0.11 0.11
40 Vinagre blanco G 40 100,00% | 0.30 0.30
Cant. Producida 990g Costo Total $5.76
Cant. Porcion 24759 Costo Porcion | $1.44

Técnica

Foto

Fermentacién Acética

1.

Preparacion

Colocar en un recipiente la fruta
cortada.
Agregar el agua sin  cloro
aproximadamente hasta llegar al nivel
del doble de la fruta.

Incorporar el azlcar y el vinagre.

Mezclar con una espatula de madera
para que todo quede bien diluido.
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10.

11.

12.

13.

Etiquetar el frasco con la fecha de inicio.
Tapar el frasco con una tela sujetando
con un elastico para que pueda respirar y
realice el proceso aerobico. 7. Dejar en
un lugar oscuro

Revolver al siguiente dia con espétula de
madera de 1 a 5 veces para que la fruta
de la superficie no desarrolle organismos
no deseados.

Repetir este proceso por
aproximadamente 2 semanas.

Observar que el burbujeo se detuvo y la
fruta se encuentra al fondo, colar.
Envasar y no tapar herméticamente, no
revolver, contar 4 semanas y probar el
sabor.

Visualizar la madre en forma de disco y
conservarla para otras preparaciones.

Envasar el liquido no hace falta refrigerar.

3.2.4 Peras confitadas con aceite

Ficha de mise en place de: Peras confitadas con aceite

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO

TERMINADO

OBSERVACIONES

Pera sin cascara ni semillas

cortada en rodajas

aceite

Peras confitadas con

Se recomienda usar peras no
muy maduras.

Precalentar el horno a 100°
C.

Puede reemplazar el tomillo
por otra hierba aromética.
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3.2.4 Ficha Técnica: Peras confitadas con aceite

Fecha:

Confitado
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
120 Pera g 100 83% 0.25 0.21
3 Tomillo fresco g 3 100% 0.02 0.02
80 Aceite de oliva mi 80 100% 1.7 1.7
Cant. Producida 183g Costo Total $1,93
Cant. Porcion 9.15¢g Costo Porcion | $0,10

Técnica

Foto

Confitado en aceite

1.

Preparacion

Colocar las rodajas de pera en una

fuente para horno

2. Agregar el aceite y la rama de tomillo.
Hornear a 120°C por 1:30 h

3.2.5 Chutney de peras

Ficha de mise en place de: Chutney de Pera

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES
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Peras peladas sin semilla y
cortados en cubos
medianos

Cebolla perla cortada en

juliana

Chutney de pera

Se recomienda adicionar un
poco de agua para alivianar
el sabor del vinagre

3.2.5 Ficha Técnica: Chutney de pera

Fecha:
Chutney
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
120 Pera g 100 83% 0.25 0.21
80 Cebolla perla g 40 50% 0.25 0.13
2 Canela en rama g 2 100% 0.005 0.01
1 Clavo de olor g 1 100% 0.002 0.00
20 Azlcar g 20 100% 0.05 0.05
granulada
3 Sal g 3 100% 0.001 0.00
20 Vinagre de ml 20 100% 0.06 0.06
manzana

4 Aceite de oliva mi 4 100% 0.08 0.08
Cant. Producida 190g Costo Total $0,:3
Cant. Porcion 199 Costo Porcion | $0,05
Técnica Foto

- Espesamiento

- Coccion lenta

- Pochado
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Preparacion

un poco de sal.

olor, a la cebolla.

1. Pochar la cebolla con aceite de oliva y

2. Agregar las peras, canela, clavo de

3. Sofreir por 5 min y agregar el vinagre
con un vaso de agua y cebolla. Cocer
tapado a fuego lento por 20 a 30 min.

3.3 Recetas de dulce

3.3.1 Peras al vino tinto

Ficha de mise en place de: Peras al vino tinto

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Peras peladas sin eliminar el
tallo.
Rallar cadscara de naranja y

limon.

Peras al vino tinto

Se recomienda usar peras
que tengan una forma
acampanada, en un estado
maduro pero firme o tierno -
maduro.

En el caso de usar céscara
pelada extraer totalmente la
parte blanca para que no nos
aporte amargor.

3.3.1 Ficha Técnica: Peras al vino tinto

Fecha:

Peras al vino
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C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio

Bruta EST. Unitario C.U.

480 Pera g 400 83.33% 1.00 0.83

500 Vino tinto de mi 500 100% 2,65 2.65
satsuma

5 Canela g 5 100% 0.15 0.15

1 Céscara de g 1 100% 0.004 0.004
limén

150 Azlcar g 150 100% 0.18 0.18
granulada

3 Céascara de g 3 100% 0.008 0.008
naranja

2 Vainilla ml 2 100% 0.01 0.01

4 Anis ml 4 100% 0.10 0.10

Cant. Producida 1,065¢ Costo Total $ 3,93

Cant. Porcion 266,259 Costo Porcion | $0,98

Técnica

Foto

- Espesamiento
- Reduccion

- Pochado

Preparacion

espacio entre ellas.

1. Realizar un corte horizontal en la base
de las peras para que se asienten en
la cazuela correctamente.

2. Colocar en la olla las 4 peras con

3. Verter el vino tinto de satsuma y
calentar a fuego medio.

4. Agregar el azdcar una vez agarre
temperatura y mover para que se
integre adecuadamente.
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5. Agregar las especiasy las cascaras de los
citricos.

Cocinar de 25-30 min a fuego medio.
Bafar las peras constantemente con el
almibar del vino que se va cocinando, ira
adquiriendo el color del vino.

8. Comprobar con una brocheta el punto
optimo, introducir hasta el corazéon y la
carne debe estar tierna.

9. Retirar las peras y dejar que el almibar se
siga reduciendo a fuego alto por 10 a 15
min sin que llegue a caramelizar.

10. Servir frias o calientes con el almibar y
acompafiadas de crema.

3.3.2 Peras flambeadas con licor de pera

Ficha de mise en place de: Peras flambeadas con licor de pera

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Peras peladas, extrayendo | Peras flambeadas con| Se recomienda usar peras en
su corazoén y cortadas por la | licor de pera.

. un estado maduro pero firme.
mitad.

3.3.2 Ficha Técnica: Peras flambeadas con licor de pera
Fecha:

Flambeado
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
480 Pera g 360 75% 1.00 0.75
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- Caramelizacion
- Barnizado

- Coccioén Lenta

Preparacion
1. Formar un caramelo con la

mantequilla y el azucar.

2. Barnizar las mitades de las peras con
un poco de miel y colocar boca abajo
en la caramelizacion.

3. Agregar el jugo de naranja y especias
para aromatizar. Cocinar por 10

minutos a fuego bajo.

4. Voltear las peras y verter el licor de
pera sobre las mismas.

5. Bafiar las peras con el liquido de la
sartén, dejar tapado y cocinar por 5
min.

6. Servir las peras con el liquido

sobrante.

50 Licor de pera ml 50 100% 0.22 0.22
150 Jugo de naranja| ml 150 100% 0.56 0.56
60 mantequilla s/s g 60 100% 0.74 0.74
75 AzUcar g 75 100% 0.09 0.09
granulada

60 Miel de abeja ml 60 100% 0.56 0.56
Cant. Producida 755 ¢ Costo Total $2,92

Cant. Porcion 188.75 ¢ Costo Porcion | $0,73
Técnica Foto

- Flambeado
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sabores.

7. Se puede acompafiar con bizcocho o
helado de vainilla para potenciar los

3.3.3 Mermelada de satsuma

Ficha de mise en place de: Mermelada de Satsuma

cubos medianos

Zumo de limén sutil

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Satsumas peladas, Mermelada de| Se recomienda usar

deshuesadas y cortada en | Satsuma satsumas frescas y maduras.

Es opcional el uso de limén
para ayudar al espesamiento
y equilibrar el sabor.

Se recomienda dejar reposar
la satsuma con azlcar y
limén en un bowl por lo

menos 3 horas en

refrigeracion.
3.3.3 Ficha Técnica: Mermelada de Satsuma
Fecha:

Mermelada
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
830 Satsumas G 700 84% 0.90 0.76
250 Azlcar G 250 100% 0.30 0.30
granulada

60 Limon sutil MI 15 25% 0.08 0.02
Cant. Producida 965¢g Costo Total $1.08
Cant. Porcioén 120g Costo Porcién $0,13
Técnica Foto
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Espesamiento
Coccién lenta
Reduccién

Napado

Preparacion

1. Mezclar en un bowl las satsumas,

azucar y limén y dejar reposar por 3
horas en refrigeracion para que la
fruta suelte su propia agua.

Pasado el tiempo colocar en una olla
y llevar a coccién lenta revolviendo de
vez en cuando hasta obtener la
textura deseada.

Verificar que esta lista con la técnica
de napado.

WERMELADA DE ;,J_ "

3.3.4 Mermelada de Reina Claudia

Ficha de mise en place de: Mermelada de Reina Claudia

Fecha:

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Reinas Claudias peladas,
deshuesadas y cortada en
cubos medianos

Zumo de limén sutil

Claudia

Mermelada de Reina

Se recomienda usar Reina
Claudias frescas no muy
maduras.

Es opcional el uso de limén
para ayudar al espesamiento
y equilibrar el sabor.

Se recomienda dejar reposar
la reina claudia con azlcar y
limén en un bowl por lo
menos 3 horas en
refrigeracion.

3.3.4 Ficha Técnica: Mermelada de Reina Claudia
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Fecha:
Mermelada

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
830 Reina Claudia g 700 84% 0.90 0.76
250 AzUcar g 250 100% 0.30 0.30

granulada
3 Canela en rama g 3 100% 0.05 0.05
60 Limon sutil mi 15 25% 0.08 0.02
Cant. Producida 968g Costo Total $1.13
Cant. Porcion 1219 Costo Porcion | $0,14

Técnica

Foto

Espesamiento
Coccion lenta
Reduccién

Napado

1.

Preparacion

Mezclar en un bowl las reinas
claudias, azucar y limén y dejar
reposatr.

Pasado el tiempo colocar en una olla
junto con la canela en ramay llevar a
coccion lenta revolviendo de vez en
cuando hasta obtener la textura
deseada.

Verificar que esta lista con la técnica
de napado.

3.3.5 Mermelada de pera

Ficha de mise en place de: Mermelada de Pera

Fecha:
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MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Peras peladas, sin semillas
y cortada en cubos
medianos

Zumo de limén sutil

Mermelada de Pera

Se recomienda usar peras no
muy maduras.

Se recomienda wusar un
medio acido para evitar la
oxidacion y oscurecimiento
de la pera.

3.3.5 Ficha Técnica: Mermelada de Pera

Fecha:
Mermelada

C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
800 Pera g 700 88% 1.50 1.31
200 Azlcar g 200 100% 0.30 0.30

granulada
3 Canela en rama g 3 100% 0.05 0.05
60 Limén sutil mi 15 25% 0.08 0.02
Cant. Producida 918g Costo Total $1.8
Cant. Porcion 131g Costo Porcion $0,24

Técnica

Foto

- Espesamiento
- Coccién lenta
- Reduccion

- Napado

Preparacion

para que no se oxiden.

1. Mezclar las peras con el zumo de limon
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2. Colocar en una olla junto con el aztcar

y la canela y llevar a coccion lenta
revolviendo de vez en cuando hasta
obtener la textura deseada.

3. Verificar que esta lista con la técnica de
napado.

3.3.6 Chips de pera

Ficha de mise en place de: Chips de Pera

Fecha:

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Lavar, pelar y cortar las | Chips de pera. Se recomienda usar peras no

peras con la mandolina o en muy maduras.

laminas delgadas. Se recomienda usar un

Realizar un almibar mitad de deshidratador directo ya que

aguay mitad de azicar. por otros métodos naturales

tiende a tardar mas.

Si usa el horno se
recomienda dejar la puerta
abierta durante este proceso
ya que tiende a ablandarse y
no realiza la deshidratacion.

3.3.6 Ficha Técnica: Chips de pera

Fecha:
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Chips
C. Ingredientes UC | C. Neta | REND. Precio Precio
Bruta EST. Unitario C.U.
400 Pera G 350 88% 1.00 0.88
10 Zumo de Limon Ml 10 100% 0.02 0.02
Cant. Producida 3609 Costo Total $1.02
Cant. Porcion 120g Costo Porcion | $0.34
Técnica Foto

Deshidratacion

Horneado

1.

Preparacion

Humedecer con zumo limén las
laminas de pera para evitar la
oxidacion.

Sumergir con el almibar frio y dejar
reposar por 10min.

Usar un molde de silicona para este
proceso.

Llevar al horno por 60min a 90min por
100° C hasta obtener una textura
crujiente.

A la mitad del proceso voltear para
que el proceso sea igual a los dos
lados.

Dejar en el horno hasta que se enfrien.
Retirar del horno si es posible un dia
después.

Servir como acompafante para
postres o tablas de queso.

Degustacion y andlisis

El dia 27 de mayo del presente afio se realizé la entrega de una caja con 6 productos al

tribunal del presente trabajo de titulacion en donde se evallo la textura, sabor, equilibrio de
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sabores y color mediante una escala de Likert con un rango de 1 a 5, en donde: 1=malo;
2=regular; 3=bueno; 4=muy bueno y 5=excelente. Los productos a evaluar fueron 3 tipos de
bebidas (licor de reina claudia, licor de satsuma y mistela de pera), 2 productos de dulce
(mermelada de satsuma y mermelada de pera) y 1 producto de sal (chutney de pera).

Luego de obtener los resultados de la degustacion se procedié a realizar un andlisis de cada
uno de los productos el cual nos permiti6 mejorar y dar recomendaciones para un mejor
resultado.

A continuacion, se observan los resultados con el valor promedio de los productos siendo 5
el valor mas alto.

Tabla 4 Valor promedio de las bebidas

Bebidas textura Sabor Color Puntuacion/5
Licor de Reina Claudia 4.66 4.66 4.33 4.55
Licor de Satsuma 4 4 4.33 4.11
Mistela de Pera 3.33 3.33 3.66 3.44

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion
propia.

(Duchitanga, 2024).

Gréfico 1 Diagrama de barras (bebidas)

Bebidas
4
3
2
1
0
textura Sabor Color
M |icor de Reina Claudia ™ Licor de Satsuma Mistela de Pera

Nota. Calificaciones en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion propia. (Duchitanga, 2024).

En la tabla se puede observar que la mejor puntuacién obtuvo el licor de reina claudia siendo
4.55, la textura y sabor obtuvo una puntuacion de 4.66 lo que sefiala que estas caracteristicas
fueron buenas, el color también fue valorado positivamente, aunque inferior a las otras
caracteristicas. En cuanto al licor de satsuma, también tiene una buena apreciacion

destacando con el color, aunque no tanto como el licor de reina claudia. La bebida con la
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menor puntuacion fue la mistela de pera, ya que su textura y sabor obtuvo un valor menor lo
gue indica que no fue bien recibida a comparacion de las demas bebidas. Sin embargo, dentro
de la escala de Likert la puntia como buena (3.44).

Tabla 5 Valor promedio de los productos de dulce

Productos de dulce Textura Sabor Equilibrio  Puntuacién/5
de sabores

Mermelada de Satsuma 4 4.33 4 411

Mermelada de Reina Claudia 4.66 4.66 433 4.55

Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion
propia.

(Duchitanga, 2024)

Gréfico 2 Diagrama de barras (productos de dulce)

Productos de dulce

Textura Sabor Equilibrio de sabores

N W B

[ERN

o

B Mermelada de Satsuma B Mermelada de Reina Claudia

Nota. Calificaciones en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion propia. (Duchitanga, 2024).

Los productos de dulce a evaluar también tuvieron una muy buena aceptacion, en donde se
evidencia que la mermelada de reina claudia fue la mejor puntuada con un valor promedio de
4.55 destacando su textura y sabor sobre la mermelada de satsuma al igual que el equilibrio
de sabores. No obstante, hay que seguir mejorando las recetas para tener una puntuacion
perfecta y que sea de total agrado para las personas.

Tabla 6 Valor promedio del chutney de pera

Producto de sal Textura Sabor Equilibrio  Puntuacién/5
de sabores

Chutney de pera 3 3.33 3 3.11
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Nota. Resultados de las calificaciones del tribunal en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion
propia.
(Duchitanga, 2024)

Grafico 3 Diagrama de barras (producto de sal)

Chutney de pera

Textura Sabor Equilibrio de sabores

Nota. Calificaciones en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboracion propia. (Duchitanga, 2024).

En la tabla se puede evidenciar que el chutney de pera fue el menor puntuado, puesto que su
textura y equilibrio de sabores obtuvo un valor de 3 respectivamente. En cuanto al sabor
obtuvo un promedio de 3; en donde de acuerdo a la escala de Likert fue bueno. Sin embargo,
se deben mejorar ciertos aspectos tales como el afiadir mas azucar y acidez.

Gréfico 4 Diagrama de barras de mayor aceptacién a menor aceptacion

4.55 4.55
4.5 411 411
4
3.44
3.5 3.11
[
© 3
®
§ 2.5
‘>° 2
1.5
1
0.5
0
B |jcor de reina claudia B Mermelada de reina claudia
¥ Licor de satsuma B Mermelada de satsuma
B \istela de pera ¥ Chutney de pera

Nota. Resultado general de las calificaciones de los 6 productos en un intervalo de 1 a 5. Fuente:
Elaboracion propia. (Duchitanga, 2024)
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Finalmente, en el grafico 4 se dispone de un diagrama de barras en donde se observa que
los dos productos con mayor aceptacion fueron el licor de reina claudia y la mermelada de
reina claudia con un valor promedio de 4.55, mientras que el producto con menor aceptacion
fue el chutney de pera con un valor de 3.11.

Conclusiones

Mediante una investigacién realizada sobre las propiedades de las frutas y posterior
aplicacion de técnicas de conservacion se lleg6 a la conclusién de que es factible realizar
productos que puedan conservar sus alimentos por mas tiempo al igual que sus propiedades
organolépticas (sabor, color, aroma), tales como el caso de los licores y mermeladas los
cuales fueron mas aceptados. Esto causaria un gran impacto econémico a los habitantes de
la comunidad de Guanfia ya que se pueden comercializar convirtiéndose en una fuente de
ingreso extra a sus hogares.

Durante el proceso de experimentacién se observé la importancia de evitar el uso de
ingredientes como la maracuyd o lima ya que opacan las propiedades organolépticas de la
pera, ya que, es un fruto con un sabor muy noble pues al momento de preparar un chutney
se evidenci6 su falta de sabor y equilibrio de acidez siendo el menor puntuado con una
calificacion de 3,11.

Asi mismo, se evidencio la falta de uso de conservantes en el caso del chutney de pera
artesanal, puesto que tiene un alto contenido acuoso dando como resultado al crecimiento
microbiano pasado las 24 horas desde su elaboracion, siendo asi un producto no apto para

SuU consumao.
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Con respecto a la elaboracion de los licores se vio la importancia del nivel de alcohol para
asegurar la consistencia de sabor y calidad. Un nivel de alcohol demasiado bajo puede
ocasionar el deterioro del producto, mientras que un nivel excesivamente alto puede
enmascarar por completo el sabor de las frutas.

Por otro lado, en la técnica de maceracion como método de conservacion fue una de las mas
efectivas para extraer el aroma y sabor de la fruta, esto se evidencio mediante la preparacion
de shrubs puesto que se adquiere una mayor intensificacion en las propiedades
organolépticas naturales de la fruta. De tal manera, que su uso potencia el sabor a
preparaciones que poseen un nivel bajo de la esencia propia de la fruta.

Recomendaciones

Luego de elaborar las preparaciones de sal, dulce y bebidas con las frutas de temporada:
pera, reina claudia y satsuma ciruela, se llevd a cabo una degustacién de las mismas

recomendando lo siguiente en su degustacion y elaboracion.

En el caso de las reinas claudias y satsumas ciruelas se recomienda cosechar en un estado
inmaduro puesto que poseen la caracteristica de seguir madurando en la post-cosecha.
Evitando asi que lleguen a un estado de descomposicion. Asi mismo evitar los suelos
hamedos ya que existe una gran probabilidad de que se aplaste y se contamine. De igual
manera es recomendable almacenar solo la pulpa de las frutas al congelarlas ya que tienden

a cambiar su sabor cuando estan con su corteza y hueso.

En cuanto a las preparaciones de sal como el chutney se recomienda controlar el nivel de
acidez que existe en la receta, es preferible combinar con otras frutas con un sabor leve como
la manzana que ayuda a neutralizar su acidez sin alterar su sabor y a su vez aporta con su
alto contenido de pectina para darle una mejor textura. Ademas, afiadir mayor cantidad de
vinagre de manzana para evitar el crecimiento microbiano y aumente su tiempo de vida util

recomendando su almacenamiento en refrigeracion.

En el caso de las mermeladas de reina claudia y satsuma se recomienda usar pectina como
agente gelificante ya que son frutas con un alto contenido acuoso y bajo contenido de pectinas
lo que dificulta su espesamiento.

Por otra parte, para una optima conservacion de los licores, se recomienda que tenga un
contenido de alcohol adecuado (20% - 40% de alcohol) y que el frasco en el cual se
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almacenen esté limpio, esterilizado y hermético procurando que exista un minimo de aire

dentro del frasco para evitar su contaminacion.
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Descripcion

El proyecto de intervencion tiene como objetivo principal aplicar conocimientos adquiridos
para abordar y a su vez resolver problemas y necesidades concretas.

Ademas, busca desarrollar productos mediante los procesos tradicionales y accesibles que
respondan a los objetivos planteados. Los resultados obtenidos del presente proyecto
generaran soluciones practicas y efectivas que pueden ser implementadas para
beneficencia de la comunidad y actores involucrados.

El proyecto fomentard un impacto positivo tanto turistico como gastronomico para la
comunidad y asociaciones, a su vez brindando un aporte investigativo para la Universidad
con la facilidad de encontrar informacioén ilena de conocimientos y saberes de las frutas

elegidas para los futuros emprendedores.

75

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez — Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla



UCUENCA

PROYECTO DE INTERVENCION
1. Titulo
“Aplicacion de técnicas culinarias y de conservacion de la satsuma ciruela (Pronus salicina), reina
claudia (Pronus domestica subsp.) y pera (Pyrus communis), para el desarrollo de preparaciones
de sal, dulce y bebidas”.

2. Nombre de las estudiantes

Jessica Marisol Duchitanga Sanchez

Correo electrénico: jessicaduchitangasanchez@gmail.com

Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla
Correo electrénico: Elyvintimilla@gmail.com

3. Resumen del proyecto de intervencién

Existe una gran comercializacion de frutas exéticas originarias del austro ecuatoriano. Una
de ellas es la Pera Pyrus communis que se cultiva principalmente en la zona andina entre
los meses de marzo, abril y mayo. Por ofra parte, también estan las Satsumas ciruelas
Prunus Salicina las cuales tienen grandes propiedades organolépticas y nutricionales que
favorecen a la salud de! ser humano; para el cultivo y adaptacion de la satsuma es
necesario un clima semi frio o templado al igual que las Reinas Claudias Prunus domestica
subsp.

Luego de una observacion en las zonas de produccién agricola de la comunidad de
Guania, San Bartolomé se verifica que la abundancia de bayas de estos arboles, se
convierte a su vez en un territorio de desaprovechamiento con la descomposicion de las
mismas gue no son recolectadas, por lo tanto, es importante aplicar técnicas culinarias y de
conservacion para el desarrollo de recetas y a su vez una economia sostenible para la
comunidad.

Este trabajo investigativo pretende rescatar estos frutos para preparaciones y bebidas
convirtiéndolos en productos versatiles, de igual manera prolongando su etapa de consumo,
para logrario se procedera a recopilar datos mediante una revision literaria relevantes para
la investigacion, de tal manera que evidencie las afirmaciones realizadas en el transcurso
de este trabajo.
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Finalmente, se realizara un estudio de laboratorio para un mayor conocimienfo de los
productos e introducirlos en propuestas de preparaciones y posteriormente ofrecer a la

comunidad.

4. Planteamiento y justificacién del proyecto de intervencion

El tema del presente trabajo de investigacion es una alternativa de revalorizacion
gastronémica y aprovechamiento de estos productos en la zona que cuenta con abundante
riqueza agricola, dado que existe un indice de sobreproduccién de estas frutas exdticas en
los periodos de cosecha, a su vez pérdida del mismo a causa de un conocimiento limitado
de sus usos en el ambito gastronémico; de esta manera existe la necesidad de interactuar y
conocer el territorio productivo, la versatilidad del fruto con la aplicacion de técnicas
culinarias y ancestrales. Al mismo tiempo aportando nuevas recetas para su futura
produccién, conservacion y comercializacion pues al tener un nuevo producto en base a las
satsumas, reinas claudias y peras no solo ayuda a que no se desperdicien, sino que
también contribuye a la economia del lugar ya que brinda una oportunidad para emprender
y generar ingresos exiras a sus hogares mediante la venta de los productos elaborados.

8. Marco conceptual

Una de las frutas mas equilibradas en minerales, oligoelementos y vitaminas es la pera
priorizando el &cido félico ya que ayuda al desarrollo y produccién de sangre, mejorando el
humor, asi como también neutraliza y elimina los metales pesados y elementos nocivos que
se encuentran dentro del cuerpo etiquetando al mismo como un alimento saludable y
dietético (Teubner et al., 2004).

De igual manera Fernandez (2018) ofrece a través de su investigacion qué las ciruelas se
recogen en los meses de junio a septiembre y se puede encontrar una variedad de las
mismas siendo identificadas por sus distintos colores rojo, amarillo, violaceos y morados y
nombres prunus domestica subsp.damascena,claudia, mirabel, satsuma, golden, etc. Las
cuales poseen caracteristicas organolépticas como una carne jugosa, que se caracteriza
por ser aromaticas y dulces, por lo general sus usos en el ambito gastronémico son
empleadas en jaleas, confituras, mermeladas, vinos, muchas de ellas en reposteria.

Por otra parte, el cambio de textura y ablandamiento mas rapide de los frutos luego de la
postcosecha causa un tiempo de vida atil menor. También dificulta el periodo de transporte
provocando pérdidas en la materia prima al igual que su deterioro (Bapat et al., 2010).

Es por eso que se ha verificado que conservar las frutas antes de su maduracién en un

espacio sombrio a bajas temperaturas y con una humedad relativa alta, aunque estas frutas
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en la zona de produccion se cosechan y consumen en su estado fresco aportando energia,
vitaminas A, C y minerales de la misma forma pueden preservar sus cualidades y sabor a
través de métodos de conservacion como el secado de las mismas. De tal forma se
convierte en un procedimiento asequible para la conservacion de las de las frutas que
involucra el troceado y secado al aire libre teniendo como resultado la evaporacion del agua
y la prevencion del crecimiento de microorganismos (Doblado, 2019).

En esta perspectiva Llano (2020) explica coémo las técnicas de deshidratacion son
potenciadoras para crear un grado de afectaciéon positiva social y econémica en la industria
alimentaria. Las frutas conservan su tamafio al igual que preservan sus propiedades
organolépticas y nutricionales. Ademas, es un completo reto el desarrollo de productos
deshidratados para un consumo exitoso. Su aspecto permite un mejor almacenamiento y
conservacion optimizando la trazabilidad de la calidad alimentaria durante su transporte
beneficiando a las comunidades y futuras industrias.

En cuanto a otros métodos de conservacién Alzamora et al. (2004) proponen realizar purés
con aditivos con las frutas de humedad alta e intermedia. Las frutas que se preservan con
este método duran alrededor de 3 a 4 meses dependiendo la temperatura de
almacenamiento. Lo recomendado es menor a 25°C.

De la misma forma una de las técnicas de aprovechamiento en la gastronomia Cruz et al.
(2023) argumenta que las bebidas fermentadas hechas a base de los desechos de las
frutas de temporada tienen como objetivo evitar la merma de estos productos. De igual
manera favorece al aprovechamiento propio de los azlcares de la fruta para realizar
bebidas fermentadas que conservan el olor, sabor y color.

Un clasico proceso para la elaboracion de licores es la aplicacion de la técnica de
maceracion que se basa en sumergir en un recipiente de cristal o barro los ingredientes
para elaborar la receta como frutas, especias, raices, verduras, etc., los que se cubren con
alcohol en un lugar con poca iluminacion y deben conservarse en reposo por un tiempo
establecido para luego proceder a filtrar el liquido (Primiceri, 2016).

Como se puede evidenciar estos frutos tienden a desperdiciarse ya que tiene un corto
tiempo de vida Util debido a su alto nivel de humedad, ademas de su desconocimiento en la
aplicacién de técnicas culinarias y de conservacion. Algunas de estas técnicas son la
fermentacion, maceracion, confitado, deshidratacion, ahumado entre otras. Estas técnicas
permiten que la vida (til sea mayor, de igual manera, ayuda a mantener las caracteristicas
organolépticas y nutricionales evitando la proliferacion y contaminacién con organismos
microbianos.
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Es por ello que se necesita decidir las técnicas correctas para trabajar las frutas, ya que
aportaran a que se tenga el maximo provecho y se puedan conservar por mas tiempo,
reduciendo asi los desechos.

6. Objetivos
a. Objetivo General

Aplicar técnicas culinarias y de conservaciéon a la reina claudia Prunus domestica
subsp., satsuma Prunus salicina y pera Pyrus communis para el desarrollo de
preparaciones de sal, dulce y bebidas.

b. Objetivos especificos

1. Conocer las cualidades organolépticas y valor nutricional de la reina claudia Prunus
domestica subsp., satsuma ciruela Prunus salicina y pera Pyrus communis.
Determinar ias técnicas culinarias y de conservacion para la aplicacién en las frutas.
Elaborar recetas estandar en base a la reina claudia, satsuma y pera para su

posterior degustacién y comercializacion

7. Métodos y herramientas

®

Técnicas de trabajo

Este trabajo se desarrollara en distintas fases; la primera tiene como finalidad realizar un
estudio bibliografico donde se conocerd lo primordial sobre la reina claudia Prunus
domestica subsp., satsuma ciruela Prunus salicina y pera Pyrus communis. De igual manera
se realizard una investigacion sobre las técnicas culinarias y de conservacion que se
necesitan para llevar a cabo el proyecto. Para esto se leerd y revisara libros, revistas,
articulos cientificos, videos, resefias y trabajos.

Por otra parte, se hara una prueba de laboratorio, en donde habra prueba y error para
obtener un producto con la mejor calidad posible en donde se hayan aplicado las técnicas
establecidas con anterioridad para que el fruto mantenga sus propiedades organolépticas y
nutricionales.

Finalmente, se organizara un panel degustativo con expertos en el ambito gastronémico,
quienes evaluaran el sabor para saber el nivel de aceptabilidad.
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Las técnicas culinarias que se van a utilizar en la elaboraciéon de nuevos productos con la
reina claudia, satsuma y pera en este trabajo son:

o Deshidratacion

e Maceracion

¢ Fermentacion

e Congelacion

¢ Confitado

& Ahumado

e Caramelizacion

e Gelificacion o espesamiento
8. Plan de trabajo

Indice
Capitulo I: Caracteristicas y propiedades de las frutas
1.1 Caracteristicas organolépticas de la Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina Claudia
(Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).
1.2 Propiedades nutricionales de la  Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina Claudia
(Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).
1.3 Cultivo, cosecha y almacenamiento de ila Satsuma Ciruela (Prunus salicina), Reina
Claudia (Prunus domestica subsp.) y Pera (Pyrus communis).
Capitulo II: Técnicas culinarias y de conservacion
2. Aplicacion de técnicas culinarias y de conservacion
2.1 Deshidratacion
2.2 Maceracion
2.3 Fermentacién
2.4 Congelacion
2.5 Confitado
2.6 Ahumado
2.7 Caramelizacion
2.8 Gelificacion o espesamiento
Capitulo llI: Efaboracion de recetas
3. Fichas técnicas
3.1 Bebidas
3.1.1 Mistela de Satsuma
3.1.2 Mistela de Pera
3.1.3 Licor de pera
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3.1.4 Licor de satsuma
3.1.5 Licor de reina claudia
3.1.6 Bebida fermentada con cascara de satsuma y cascara de pera
3.1.7 Shrub de reina claudia
3.1.8 Shrub de Satsuma
3.1.9 Sorbete de pera y menta

3.2 Recetas de Sal
3.2.1 Chutney de Reina Claudia
3.2.2 Salsa de ciruela para carnes
3.2.3 Vinagre de Satsuma
3.2.4 Peras confitadas con aceite

= 3.2.5 Chutney de peras

3.3 Recetas de dulce
3.3.1 Peras al vino tinto
3.3.2 Peras flambeadas con licor de pera
3.3.3 Mermelada de satsuma
3.3.4 Mermelada de reina claudia
3.3.5 Mermelada de pera
3.3.6 Chips de pera
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8. Cronograma

Detalle de actividades y el tiempo previsto con base a la normativa y tiempos vigentes

Actividad Mes

11213]|4| 5|6

1. | Recoleccion y organizacion de la informacion

2. | Discusion y analisis de la informacion

3. | Trabajo de campo

4, | Trabajo de Laboratorio

5. | Integracion de la informacion de acuerdo a los objetivos

6. | Redaccién del trabajo

7 |Revision final
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Tabla de presupuesto

Rubro-Denominacion Aporte $ Otros aportes § | Valor
total $

Costos de personal -

Tutor $300,00 $300.00

Estudiantes $600,00 $600,00

Costos operativos

Materiales de oficina $20,00

$20,00
Transporte $20,00 $20,00
Viaticos $50,00 $50.00
Costos de investigacion/intervencion
Utensilios
$40,00 $40,00
|
nsumos $200,00 $200,00
Int t
nterne $80,00 $80,00
i Otros $50,00 $50,00
$1360,00 - $1360,00
TOTAL
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Anexo B Ficha de evaluacién degustacion (Sandra Chicaiza)

UCUENCA

Evaluacién de degustacion de la tesis de 13s estudiantes JESSICA MARISOL DUCHITANGA SANCHEZ y GILDA EUZABETH
GUACHICHULLCA VINTIMILLA

Mermelada de Satsuma (acompaiiar con tostada francesa)

1(Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bueng)
Textura
Sabor 74
Equilibrio de
sabores /
Mermelada de Reina Claudia (acompafiar con tostada francesa)
l 1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4( Muy 5 (Excelente)
bueno) Vi
Textura v,
Sabor 74
Equilibrio de
e v
Chutney de pera (acompafiar con galletas con finas hiervas)
| 1(Malo) |2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bues
Textura )
Sabor Vv
Equilibrio de
sabores \/
Licor de Reina Claudia
I 1(Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura |
Sabor | |
Color | ‘[l/ |
Licor de Satsuma
1(Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 (Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura
Sabor
ol I —
Mistela de pera
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura
Sabor
Color

Anexo C Ficha de evaluacion degustacion (Santiago Carpio)
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Evaluacién de degustacion de la tesis de las estudiantes JESSICA MARISOL DUCHITANGA SANCHEZ y GILDA ELIZABETH
GUACHICHULLCA VINTIMILLA

Mermelada de Satsuma (acompafiar con tostada francesa)

1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura v
Sabor 4
Equilibrio de
sabores v
Mermelada de Reina Claudia (acompaiar con tostada francesa)
1(Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura 1%
Sabor v
Equilibrio de
sabores /
Chutney de pera (acompaiar con galletas con finas hiervas)
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4( Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura A
Sabor 7
Equilibrio de /
sabores
Licor de Reina Claudia
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 ( Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura 4
Sabor vV
Color vV
Licor de Satsuma
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 ( Muy 5 (Excelente)
buen
Textura 4-0};
Sabor A
Color P4
Mistela de pera
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 ( Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura 4
Sabor 4
Color. 4

/

Anexo D Ficha de evaluacion degustacion (Marlene Jaramillo)
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Evaluacién de degustacion de la tesls de las estudiantes JESSICA MARISOL DUCHITANGA SANCHEZ y GILDA ELIZABETH
GUACHICHULLCA VINTIMILLA

Mermelada de Satsuma (acompaiiar con tostada francesa)

1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4(Muy 5 (Excelente)
bueno]
Textura =
‘:1 Sabor L, S
Equilibrio de
sabores i T
Mermelada de Reina Claudia (acompaiiar con tostada francesa)
[5 (Excelente) |
1(Malo) | 2(Regular) |3 (Bueno) a(Muy 5 (Excelente)
bueno)
Textura P
2, | Sabor >
Equilibrio de
sabores Y 7
Chutney de pera (acompafiar con galletas con finas hiervas)
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 Muy 5 (Excelente)
bueno)
~ | Textura P i
3 Sabor X i
Equilibrio de 2
sabores )C
Licor de Reina Claudia
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 ( Muy 5 (Excelente)
bueno)
4 Textura X
Sabor >
| Color >
Licor de Satsuma
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 4 ( Muy 5 (Excelente)
bueno)
5 Textura l r
Sabor | S
Color | | X
Mistela de pera
1 (Malo) 2 (Regular) 3 (Bueno) 5 (Excelente)
C' | Textura >
| Sabor v
| Color <
Obsevvacones?.
A.-Deve bouyor \a acdey
by .
2.- €ehe \oren \ >
\ i iea e \lq_a.o“el

3.- Xy conlueion dy Sabove s Lo
4.- Bactenke ven

S \opstanke Lien

6- Mo wnay Scabox a Reva

Anexo E Caja de degustacion (6 productos)
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