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Resumen  

El presente proyecto está orientado hacia una investigación bibliográfica y estudio de 

laboratorio, centrado en la aplicación de técnicas culinarias y de conservación de la pera, 

satsuma y reina claudia cultivadas en la parroquia de San Bartolomé, comunidad de Guanña. 

Su clima varía de acuerdo a su altitud del sector como semihúmedo, frío- húmedo. En este 

sentido esta comunidad, es un puente rico con su suelo fértil, pues goza de frutas exóticas; 

por su climatización. 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 análisis 

visual se verifica que la abundancia de estos frutos, se convierte a su vez en un territorio de 

desaprovechamiento por la descomposición 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 cómo obtener un mayor beneficio sobre estas. Es por ello que, en el 

presente proyecto, se realizó un estudio sobre la aplicación de técnicas culinarias y métodos 

de conservación en estos frutos. De tal manera que este proyecto está orientado a elaborar 

una propuesta gastronómica de 20 recetas a base de estos productos cultivados en la zona 

con el objetivo de dar un aporte a la comunidad de Guanña: económico, sustentable y 

valorativo.  
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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 Guanña. 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 Guanña: economic, sustainable and valuable.   
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Introducción  

Este trabajo de intervención 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 Guanña.   

Para el desarrollo del trabajo se realizó una visita de campo para observar las zonas con 

abundante producción de riqueza agrícola de la comunidad. Se constató sobreproducción de 

bayas en estos árboles, que a su vez se convierte en un territorio de desaprovechamiento 

con la descomposición de las frutas: satsuma, reina claudia y pera ya que no son recolectadas 

en su totalidad. Siendo así, que este proyecto de intervención sea considerado como una 

alternativa de revalorización gastronómica y aprovechamiento de los mismos para el 

desarrollo de preparaciones de sal, dulce y bebidas mediante los procesos tradicionales y 

accesibles del territorio con índice de sobreproducción.  

De tal forma que el desarrollo de preparaciones supone la viabilidad del proyecto. Por otro 

lado, este trabajo de intervención cuenta con 3 capítulos en los cuales se tratarán los 

siguientes temas:  

El capítulo 1 engloba las características y propiedades de la satsuma, reina claudia y pera, 

enfocándose en sus características organolépticas, propiedades nutricionales y finalmente el 

cultivo, cosecha y almacenamiento.  

El capítulo 2 incluye temas que van relacionados a las técnicas culinarias y de conservación 

que son aplicadas en las frutas para la creación de recetas.  

En el capítulo 3 se reflejan todas las preparaciones de sal, dulce y bebidas mediante fichas 

técnicas como material de guía para la elaboración 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.  
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Capítulo I: Características y propiedades de las frutas   

1.1 Características 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. Elaboración propia. (Duchitanga, 2024).  

  

La Satsuma ciruela (Prunus Salicina), originaria de la zona de Japón, ha sido introducida al 

Ecuador hace varios años atrás. Esta fruta proviene de los árboles caducifolios. Posee una 

piel roja violácea y lisa con ligeros tintes verdes y amarillentos además de una fina escarcha 

cerosa que se elimina mediante el contacto o frotación; 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 fácilmente de la pulpa. 

Generalmente su tamaño varía entre mediano y grande con una forma redondeada llegando 

hasta los 7 cm de diámetro pudiendo alcanzar el tamaño de un albaricoque. La satsuma 

ciruela tiene un sabor dulce con pequeños toques ácidos lo cual hace que su sabor sea 

equilibrado, de igual manera, su aroma es frutal con pequeños matices semejantes al de la 

cereza (Teubner et al., 2004).  

  

 Reina Claudia (Prunus domestica subsp.)  

Figura 2: Reina Claudia amarilla  
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Nota. Elaboración propia. (Duchitanga, 2024).  

  

El ciruelo reina claudia (Prunus doméstica subsp.) es un árbol caducifolio de 5-6m de altura 

que tiene hojas parabólicas divididas de color verde, lisas por el haz y pubsecentes por el 

envés, de tal manera que corresponde a la familia Rosáceae, su origen proviene de Europa 

y Asia, propagándose desde hace más de dos mil años en los territorios que rodean el Mar 

Mediterráneo y el Mar Negro, específicamente la región Caucásica, la península de Asia 

Menor y finalmente la región de Persia. El ciruelo reina claudia se encuentra actualmente 

esparcido en las regiones que se caracterizan por tener climas templados, así como en zonas 

cálidas montañosas de América Latina y África. De la misma forma, se señala como los 

principales productores del fruto a España, Estados Unidos, Italia, Japón, 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 característico amarillo intenso, pero en otras ocasiones 

posee ciertas tonalidades rojas o violáceas. Sin embargo, para su comercialización en 

mercados se encuentran en un lapso intermedio de color verde- amarillento demostrando su 

índice de cosecha. Su piel es lisa y brillosa, se caracteriza por tener una pulpa carnosa, 

jugosa, suave y aromática, acompañada de un sabor agridulce.  

Por otra parte, en su interior tiene un hueso alargado y comprimido, algo áspero, que guarda 

la semilla del fruto. Suele presentar una a dos semillas dentro del hueso (Naucin & Sailema, 

2022).  

Pera (Pyrus communis)  

Figura 3: Pera  
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Nota. Elaboración propia. (Duchitanga, 2024).  

  

La pera (Pyrus communis) es originaria de Europa y parte de Medio Oriente donde ya se 

consumía, principalmente en Grecia y Roma entre los siglos III-II a. C.. Hoy en día se cultiva 

y consume en todo el mundo, derivando consigo más de 2500 variedades de peras.  

Al igual que las ciruelas y reina claudias este fruto procede de los árboles 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 aromático, aunque en algunas ocasiones puede ser un 

poco ácida dependiendo del estado de maduración. En cuanto a su forma es ovalada en la 

parte inferior se estrecha en la parte cercana al tallo. Comúnmente su tamaño varía entre 

pequeña y mediana, además, en el interior de la fruta se puede encontrar pequeñas semillas.  

Este fruto se suele comer crudo ya que tiene un sabor agradable al gusto además de que su 

cáscara contiene muchas propiedades nutricionales, no obstante, también se puede comer 

en distintas preparaciones tales como compotas, tartas, zumos, entre otros (Teubner et al., 

2004).  
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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 

que aportan varios beneficios a nuestro organismo con sus macronutrientes y micronutrientes 

esenciales.   

Tabla 1 Composición nutricional para una pieza de satsuma  

Nombre del alimento  Satsuma con cáscara  Especificación: Sin pepa  

Nombre  del  Elemento  

nutricional  

Unidad de media  Cantidad 

nutricional  

Aporte  

Energía  Kcal  52  
 

Energía  Kj  217  
 

Agua  G  84,9  
 

Proteína   G    
 

Grasa  G    
 

Carbohidrato Total  G  12,99  
 

CHO-  G    
 

Fibra dietaria  G    
 

Ceniza  G  2,13  
 

NaCl  Mg    
 

Ca  Mg  1  
 

Cu  Mg  0,107   

 
Fe  Mg  0,00  
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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 composición de alimentos” de S. J. Ortiz Ulloa, G. C. Astudillo Rubio, S. 

P. Donoso Moscoso, & A. M. Ochoa Aviles, 2018, Universidad de Cuenca, 1ed., p 32 

(http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328)  

Todos los nutrientes ayudan a fortalecer el sistema inmunológico y respiratorio. Esta fruta 

también contiene vitamina A con un valor de 781 UI, vitamina K con 59,6 mcg, Vitaminas B1 

con 0,051 mg, B2 0,182 mg y B6 0,205 mg. Así mismo se encuentran minerales en pequeñas 

cantidades entre ellos magnesio, azufre, fósforo, sodio entre otros elementos. De tal manera 

que su consumo ayuda a desintoxicar el organismo, protege de enfermedades pulmonares, 

así como enfermedades cardiovasculares, controla la glucemia y ayuda a reducir el colesterol 

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

Corral (2021), señala 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 más razón en el desayuno ya que por su alto 

contenido nutricional y versatilidad ayuda al estreñimiento con sus propiedades laxantes y 

antioxidantes con su alto contenido de fibra y sorbitol,  además 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   

Composición nutricional para una pieza de reina claudia  

http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
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Nombre del alimento:   Reina Claudia amarilla con 

cáscara  

Especificación:  

pepa  

sin  

 Nombre  del  

nutricional  

elemento  Unidad de medida  Cantidad 

nutricional  

aporte  

Energía  
 

Kcal  44  
 

Energía  
 

Kj  184  
 

Agua  
 

G  87,1  
 

Proteína   
 

G  0,76  
 

Grasa  
 

G  0,02  
 

Carbohidrato Total  G  10,16  
 

Ceniza  G  1,97   

Nota. Adaptado de “Tabla de composición de alimentos” de S. J. Ortiz Ulloa, G. C. Astudillo Rubio, S. 

P. Donoso Moscoso, & A. M. Ochoa Aviles, 2018, Universidad de Cuenca, 1ed., p 32 

(http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328)  

Los datos correspondientes de la tabla integran los micro y macronutrientes más importantes 

(grasas, proteínas y carbohidratos). Cabe señalar que los valores presentados pueden variar 

dependiendo de la porción 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, además de su contenido en cobre, zinc, potasio y 

calcio. Su bajo contenido calórico permite que se incluya en un plan de dieta en personas que 

buscan controlar la ingesta calórica. Del mismo modo el consumo de la reina claudia trae 

consigo beneficios para el tránsito intestinal ya que contienen un alto valor de fibra dietética, 

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

Se ha comprobado que este fruto posee propiedades antioxidantes y reduce ciertas alergias. 

Su ingesta ayuda a mejorar la memoria, salud ósea y protege contra enfermedades 

cardiovasculares (Igwe y Charlton, 2016).  

http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/34328
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Pera (Pyrus communis)  

La pera (Pyrus communis, familia de las Rosáceas) se caracteriza por ser jugosa y suculenta, 

por lo general se puede encontrar gran variedad de peras cultivadas en ciertos países y en 

cierto tiempo. Especialmente se distinguen en su tamaño, 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 vitamínico siendo aconsejable su consumo para todas las etapas (García, 

2021).  

Tabla 3  Composición nutricional de la pera  

Nombre del producto:  Pera con cáscara  Especificación:  100g 

producto  

de  

Nombre  del  

nutricional  

elemento  Unidad 

medida  

de  Cantidad aporte nutricional   

Valor energético   Kcal   58   

Proteínas  
 

G  
 

0.38  
 

Grasas  
 

G  
 

0.12  
 

Hidratos de Carbono  
 

G  
 

15.4  
 

Azúcares  
 

G  
 

9.8  
 

Fibra  
 

G  
 

3.1  
 

Potasio  
 

Mg  
 

119  
 

Magnesio  
 

Mg  
 

7  
 

Calcio  
 

Mg  
 

9  
 

Fósforo  
 

Mg  
 

11  
 

Vitamina C  
 

Mg  
 

4.2  
 

Vitamina A  
 

Mcg  
 

1  
 

Vitamina K   Mg   4.5   
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Nota. Adaptado de “Composición nutricional de la pera”, Hospital Sant Joan de Déu Barcelona, 2019, 

Guía Metabólica 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 azúcares y fibra que contribuye en la digestión. Sin embargo, tiene un bajo contenido de 

proteínas y grasas. Sin lugar a duda en esta fruta se destaca tres vitaminas esenciales como 

son la vitamina A que tiene un grado de participación 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 óseo y la coagulación (SJD, 2019).  

En esta misma línea también se encuentran los fitonutrientes y sustancias bioactivas que 

actúan 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 cicatrización de cortadas y golpes. Además, en los niños contribuye con 

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

1.3 Cultivo, cosecha y 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 acompañante de otras recetas, entre ellas se destacan dos el 

ciruelo europeo (Prunus domestica) teniendo un origen caucásico 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 tenía la presencia de 

estos productos dándole un tratamiento con un proceso de deshidratación, para formar parte 

de las ofrendas para el más allá, que eran depositadas en las pirámides (Adriá & 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 más importantes es la presencia de humedad suficiente para que se mantenga 

los plantares recios. Ciertamente esta fruta se puede adaptar a zonas con alta radiación 

ultravioleta; no obstante, es necesario de sombra para un mejor crecimiento, de la misma 

manera tiene la capacidad de resistir climas helados moderados y sequías leves (Villaverde, 

2018).  

Folatos   Mcg   7   

https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/consejo/pera
https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/consejo/pera
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Fernández Diaz (2018), ofrece a través de su investigación la información 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, violáceos 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 varían 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 óptima. Un dato interesante es 

que las ciruelas son frutos, que se caracterizan por tener la propiedad de continuar el proceso 

de maduración después de la cosecha, por lo que presentan un rápido aumento de la 

actividad respiratoria y la producción de etileno que continúa después de la cosecha. Dicho 

de otro modo, el proceso destinado a la cosecha es uno de los aspectos más importantes a 

ser considerados en el manejo postcosecha, dado que determinará en gran parte la calidad 

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

Doblado (2019), recomienda conservar las frutas antes de su maduración en un espacio 

sombrío a bajas temperaturas y con una humedad relativa alta, aunque estas frutas en la 

zona de producción se cosechan y consumen en su estado fresco aportando energía, 

vitaminas A, C y minerales de la misma forma pueden preservar sus cualidades y sabor a 

través de métodos de conservación como el secado de las mismas. De tal forma se convierte 

en un procedimiento asequible para la conservación de las de las frutas que involucra el 

troceado y secado al aire libre teniendo como resultado la evaporación del agua y la 

prevención del crecimiento de microorganismos.   

Sin embargo, otro de los métodos de almacenamiento para retardar la madurez prolongando 

la vida útil postcosecha de la fruta, es el uso de cloruro de calcio siendo este el más utilizado 

para conservar la firmeza de los frutos, reduciendo la germinación, esporulación y crecimiento 

de patógenos 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 árbol caducifolio perteneciente 

a la familia de las Rosáceas. Mide de entre 5 a 10 metros, aunque la mayoría de ellos crecen 

solo hasta los 5 y 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 pequeñas que aparecen cuando las hojas aún están pequeñas (Canto, 2021).  
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Este árbol no es muy exigente, tiene buena adaptación en climas templados, aunque puede 

tolerar climas no tan fríos. El suelo debe ser fértil y húmedo 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 adaptación. Para su cosecha generalmente se espera alrededor de 150 días 

entre su floración hasta la cosecha permitiendo así que se puedan cosechar 2 veces al año 

dependiendo del microclima en el que se encuentre, aunque también dependerá 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 

año. De acuerdo a la investigación a cargo de la Agencia Iberoamericana para la Difusión de 

la Ciencia y la Tecnología, DiCYT (2010), para la recolección 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 así su rápida descomposición.  

Para su posterior almacenamiento se recomienda cosechar durante un clima seco ya que el 

clima húmedo hace que el fruto sea más 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 

que este se desprenda del árbol, además, usar canastillas plásticas debido a que son 

higiénicas, duraderas y evitan el daño a los frutos. Finalmente, para su conservación debe 

estar en ambiente controlado y temperatura menor a los 10°C con el fin de retardar su 

maduración que incluyen la respiración y transpiración propia de la fruta (Sarmiento y Naranjo, 

2008).   

Pera (Pyrus communis)  

Los perales occidentales como la Pyrus communis es una de las especies más cultivadas y 

originarias de Europa y Asia, abarcando territorios de Afganistán, Transcaucásica y Asía 

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 España, 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 Cataluña, 

Rioja, Aragón y Navarra son las principales con cultivos concentrados. Estos árboles guardan 

reposo invernal y una vez que concluye esta fase, los perales almacenan cierta cantidad de 
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frío para que siga el crecimiento luego de la llegada a temperaturas cálidas. De tal manera 

que empieza a producirse la floración y producción (Fadón et al., 2023).  

La vida de este fruto luego de la cosecha varía dependiendo de su estado de madurez o algún 

tipo de daño por manipulación para su almacenamiento, por lo general va de 5 a 7 días. Sin 

embargo para conservar luego de la cosecha una de las técnicas más utilizadas es la 

congelación 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 comercialización y consumo .En efecto las peras son frutas perecederas que dificulta su 

almacenamiento porque el Ecuador no presenta con una red de refrigeración adecuada para 

el procesamiento postcosecha, de tal manera que sufren cambios adquiriendo sabores 

desagradables (Angulo & Cruz, 2023).  

  

  

  

  

  

  

  

  

Capítulo II: Técnicas culinarias y de conservación  

2.  Aplicación de técnicas culinarias y de conservación  

En la actualidad existen un sin fin de técnicas culinarias basadas en la preparación de 

alimentos permitiendo transformar sus cualidades químicas, físicas, y organolépticas. Cada 

una de las técnicas tienen un propósito diferente y específico que cambian su textura, sabor 

y aspecto final de los alimentos a los que se aplique.  

En cuanto a técnicas de conservación son usadas principalmente para ralentizar los procesos 

de descomposición y deterioro además de aumentar su tiempo de conservación. Esto 

dependerá del tipo de alimento al que se aplique cada técnica.  
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2.1 Deshidratación  

De acuerdo a Núñez (2018), la técnica de deshidratación se considera como una de las más 

antiguas en el mundo pues ya hace miles de años ya se practicaba en el antiguo Egipto. Estos 

usaban el calor del sol para secar a los alimentos y conservarlos por mucho más tiempo y 

durante el tiempo de sequía y escasez. Con el paso de los años esta técnica ha ido cambiando 

constantemente desde la más sencilla como el secado al sol hasta los más modernos con 

equipos más sofisticados que cuentan con ventilador, pantalla digital, apagado automático 

entre otros beneficios.   

La deshidratación consiste en quitar todo el contenido del agua de un alimento, para evitar el 

crecimiento bacteriano e incrementar su tiempo de vida útil así mismo evita la pérdida de 

proteínas e hidratos de carbono. Esta técnica se puede realizar mediante el uso de aparatos 

electrónicos 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 dañan al producto 

o que se deshidrate cuando los alimentos no reciben el tratamiento adecuado. En primer 

lugar, está la pérdida de nutrientes sensibles al calor como los minerales y ciertas vitaminas 

disminuyéndolos en cantidades mínimas, así como compuestos volátiles 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 contaminación alimentaria (Núñez, 2018).   

Cabe destacar que el buen manejo y aplicación de esta técnica de conservación 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 están la deshidratación solar que consisten en colocar el alimento sobre la superficie 

y dejarla en exposición solar, esta se considera como una de las más económicas y ecológica, 

sin embargo, se necesita mucho tiempo para su resultado final. Como segunda forma de 

deshidratado está la deshidratación por aire caliente forzado, es una de las más comunes, en 

este caso el aire caliente provoca que el agua del alimento se evapore. Posterior a este 

método está la deshidratación osmótica que consiste en colocar el alimento en una mezcla 

de sal, azúcar o ambos dando como resultado un producto rico en nutrientes y que conserva 

sus propiedades organolépticas. Finalmente, está el deshidratado por liofilización 

considerado como uno de los métodos más caros para la conservación, para ello se requiere 
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congelar el producto y luego es sometido a presión para que el agua salga del alimento 

mediante la evaporación.   

La técnica de deshidratado por aire caliente forzado se usó para la elaboración de los chips 

de pera mediante el uso de un horno eléctrico en donde se colocó peras laminadas durante 

al menos una hora a 100°C.  

2.2 Maceración  

Un clásico proceso para la elaboración de licores es la aplicación de la técnica de maceración 

que se basa en sumergir en un recipiente de cristal o barro los ingredientes para elaborar la 

receta como frutas, especias, raíces, verduras, etc., los que se cubren con alcohol en un lugar 

con poca iluminación y deben conservarse en reposo por un tiempo establecido para luego 

proceder a filtrar el líquido (Primiceri. 2016).  

Es un proceso mediante el cual los alimentos se distribuyen en una base de alcohol etílico, 

de tal manera que intercambian sustancias para lograr una uniformidad con dicha base, 

teniendo como resultado que aquellos alimentos se ablanden en la preparación, 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 maceración puede ir de 2 a 30 días, 

mientras que para aquellos que poseen una corteza delgada como hojas o hierbas secas, el 

tiempo de maceración varía de 2- 20 días (Ortiz Ramírez, 2014).  

Tipos de maceración  

De acuerdo a Sánchez Parra (2011), para realizar esta técnica existen dos tipos de 

maceración que se pueden aplicar en el proceso, son la maceración en frío y maceración en 

caliente.  

Maceración en frío  

La maceración en frío se trata de introducir los productos en un recipiente de vidrio incoloro 

al cual se le va a añadir aguardiente o alcohol, se deja reposar por un tiempo determinado en 

el cual se va a extraer los compuestos aromáticos y tonalidades de los alimentos.  

Maceración en caliente  

A diferencia de la maceración en frío, esta clase utiliza temperatura en su proceso, la 

temperatura asciende y por ello tiende a acelerar su proceso de extracción teniendo la ventaja 
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de usar menos tiempo en la maceración. Por ejemplo: al realizar un proceso de maceración 

en frío a una temperatura de 20 grados Celsius tendrá un tiempo estimado de 20 días, 

mientras que al macerar en caliente a una temperatura de 50 grados Celsius, el proceso 

tardará dos horas. Sin embargo, al aplicar esta técnica en caliente se puede ver afectado con 

la pérdida o disminución de compuestos fenólicos.  

De este modo, la técnica macerada en caliente y macerado en frío se realiza en los licores y 

mistelas de satsuma, pera y reina claudia, así como también los shrubs el cual es un jarabe 

a base de la pulpa de la fruta, azúcar y vinagre usado como base para la elaboración de 

licores y cocteles. El uso de esta técnica permite que la vida útil de estos productos sea mayor, 

ayudando a mantener sus características organolépticas y nutricionales de tal manera que 

evita la proliferación y contaminación con organismos microbianos.  

2.3 Fermentación  

La fermentación ha sido usada en muchas civilizaciones antiguas desde tiempos ancestrales. 

Esta técnica se originó accidentalmente cuando los humanos almacenaban alimentos tales 

como el almacenamiento de la leche, frutas y granos dando como resultado el queso, y 

bebidas alcohólicas; 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 así la fermentación.   

Los alimentos que son sometidos a este proceso permiten que los microorganismos como las 

levaduras y hongos descomponen ciertos compuestos como los azúcares y carbohidratos a 

falta de oxígeno dando como resultado final un producto más saludable con un sabor 

delicioso.    

Además, existen otros beneficios de esta técnica ya que no solo ayuda a su conservación, 

sino que también genera productos con más 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 fermentación dependiendo del 

producto final de este proceso. Entre las principales están:   

- Fermentación alcohólica cuyo producto final es el alcohol etílico o etanol siendo 

responsables las levaduras como la Saccharomyces cerevisiae.  
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- Fermentación acética en donde la glucosa, glicerol o etanol en ácido acético dando 

como resultado vinagres y Kombuchas.  

- Fermentación ácido láctica la realizan bacterias Gram positivas involucradas en el 

proceso de fermentación de los carbohidratos produciendo ácido láctico como en el 

yogur.  

- Fermentación maloláctica conocida como fermentación secundaria en el proceso del 

vino en el cual el ácido málico se transforma a ácido láctico.  

- Fermentación amoniacal también llamada como putrefacción ya que los compuestos 

nitrogenados generan amoniaco, este tipo de fermentación es evidente en salsas de 

pescado y carne.  

Para poner en práctica esta técnica se recurrió a la realización de un vinagre de satsuma en 

donde se evidencia la fermentación acética mientras que en la elaboración de la bebida 

fermentada con cáscaras de satsuma y pera se evidencia la fermentación alcohólica.  

2.4 Congelación  

La congelación es un proceso muy común usado en la industria alimentaria el cual permite 

preservar alimentos de modo que ayuda a reducir la tasa de descomposición del alimento, ya 

que detiene el crecimiento de microorganismos, bacterias y hongos prolongando el tiempo de 

vida útil de la materia prima (Bilbao et al.,  2019).  

Sin embargo, la aplicación del proceso de congelación en productos de primera necesidad 

como frutas, se ve afectado ya que altera directamente a la calidad del mismo. Ahora bien, 

en la mayoría de casos este proceso es considerado como la mejor opción 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 comercialización y/o 

consumo (Zhang et al., 2020).  

Velocidad de congelación   

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 preservación de su estado 

original (Jiménez, 2019).  

Congelación de frutas  
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Al realizar la técnica de congelación 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 congelación 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 comercialización internacional (Alvarez Beltrán, 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 elaboración 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 más 

oscuro siendo originario de las quemaduras por frío 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 físico 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 

que no se producen para la preparación de recetas como chutneys que es usado como un 

aderezo agridulce elaborado con frutas, especias, azúcar, 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 conservación para carne de aves entre ganso y pato, ya que se solía 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, además de realzar el sabor 

al igual que la textura, esta técnica requiere de una cocción lenta a baja temperatura entre los 

60° y 70°C. Existen dos tipos de confitados en el mundo de la gastronomía, el confitado con 

aceite y el confitado con azúcar.  

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

sean sometidos a la cocción en su propia grasa se puede usar otro tipo de aceite como el de 



  

27  

  

  

Jessica Marisol Duchitanga Sánchez – Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla  

  

oliva, dando opción a no usar solo carnes sino también a vegetales, frutas y carnes bajas en 

grasas.  

Por otra parte, el confitado con almíbar consiste en cocer un alimento, principalmente frutas 

en una mezcla de agua y azúcar a fuego lento con el fin de que la fruta se cocine y tome una 

textura blanda y jugosa mediante la absorción del jarabe de azúcar (Mortagua, 2019).  

En este caso, las peras confitadas muestran el resultado de la aplicación de esta técnica 

mediante el confitado con aceite a bajas temperaturas el cual permite tener una opción salada 

para incorporar en nuevas recetas.  

2.6 Ahumado  

La técnica de ahumado es un proceso que surgió desde épocas prehistóricas que se da a 

partir de la observación, curiosidad, casualidad e ingenio, de tal manera que fue uno de los 

inventos usados muy menudo en el ámbito gastronómico para la conservación de alimentos.    

Se constata (Moles, 2015) en un escrito que el inicio del ahumado data hace 45 a 50 mil años 

en la época existencial de neandertales y homo sapiens, quienes observaron que la carne 

que se encontraba enganchada en sus cuevas tenía contacto directo con el humo que se 

expandía en la hoguera dando como resultado la conservación del mismo por más 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 conexión entre la ciencia y química 

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 así con otro sabor propio.  

Con el pasar de los años esta técnica se ha vuelto cada vez más peculiar ya que su práctica 

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: frío o caliente.  

El ahumado en frío por lo general se realiza a temperaturas entre 10º - 30º, en este proceso 

los alimentos no se cocinan. Usualmente esta técnica tiene una gran similitud con el curado, 

a diferencia que aquí el humo de las maderas quemadas se impregna a una temperatura baja 

en los alimentos que se están ahumado, aportando con una embocadura más dulce y 

acaramelada. Por el contrario, el ahumado en caliente debe encontrarse a una temperatura 

de 70º - 80º llegando alcanzar hasta los 110º siendo esta técnica utilizada más en vegetales 
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y carnes, ya que se aprecia en este método más 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 

que se utilice y también depende mucho del tiempo, tipo de madera y la temperatura de la 

combustión. Se recomienda utilizar la madera de árboles 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 frío y caliente para su posterior uso en platos y bebidas.  

2.7 Caramelización  

No se sabe a ciencia cierta cuándo fue el origen de la caramelización de alimentos, en el año 

510 A.C ya se conocía el término caramelo proveniente del latin canna mellis que significa 

miel de caña.  

La caramelización es un proceso químico en el cual los azúcares presentan una 

descomposición térmica conocida como pirólisis dando lugar a pigmentos oscuros y 

compuestos aromáticos como el caramelo, tostados, afrutados y nogados. En esta técnica 

culinaria la temperatura, el tiempo al que es sometido el producto trabajado, además de la 

cantidad de azúcar del alimento.  

Cabe indicar que, en el caso de exceso de tiempo, el proceso puede tornar un sabor amargo 

y acre, así mismo la descomposición térmica es irreversible, sin embargo, se puede detener 

colocando la base del recipiente sobre agua fría.  

Esta técnica se usa en preparaciones de dulce y de sal principalmente para mejorar el aspecto 

de los alimentos además de su sabor y color. Entre las principales preparaciones con este 

método están 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 caramelización se usó para complementar con un toque 

dulce a los chips de pera deshidratados con anterioridad, aunque este almíbar se usa antes 

de meter las peras al horno.  
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2.8 Gelificación o espesamiento  

Las mermeladas son los productos que tienen pulpa en forma de geles, siendo este uno de 

los más grandes ejemplos y cuya elaboración permite su industrialización a nivel nacional e 

internacional. Por lo general estos productos pasan por dos procesos como es la cocción de 

la fruta y posterior a esto la concentración de las mismas. Generalmente se incorporan 

conservantes como la pectina natural e industrial y azúcares que son permitidos por la 

normativa ecuatoriana. Un producto finalizado debe contar con una proporción de 45:55 de 

pulpa y azúcar el cual no debe superar el 65% de grados Brix (Castelli, 2018).  

Desde épocas antañas la pectina presente en las frutas ha sido usada en el ámbito 

gastronómico sin embargo se ha limitado a estos conocimientos. Por lo tanto, en los últimos 

años se realizan estudios de las cáscaras de frutas especialmente la manzana, que están 

siendo empleadas en la industria alimentaria para la producción 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 solución acuosa 

(Maldonado, 2010).  

Entonces se realizan las recetas de mermelada artesanal de satsuma, pera y reina claudia 

para poner en práctica esta técnica con el uso de espesantes.  
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Capítulo III: Elaboración 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 recomienda dejar 

macerar en un lugar 

oscuro y fresco.  

Esterilizar el frasco en que 

se va a guardar.  

  

3.1.1 Ficha Técnica:   Mistela de Satsuma   

Fecha:   

Mistela    

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

500  Aguardiente  ml  500  100%  1.5  1.5  
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180  Satsumas  g  150  83%  0.3  0.25  

125  Leche  ml  125  100%  0.12  0.12  

125  Azúcar  

Granulada  

g  125  100%  0.15  0.15  

125  Agua   ml  125  100%  0.05  0.05  

Cant. Producida  1025g  Costo Total   $ 2. 07  

Cant. Porción  1025g  Costo Porción  $ 2.0 7  

Técnica  Foto    

 -  Maceración en frío    

Preparación:  

1. Mezclar el aguardiente con la satsuma 

cortada para macerar   

2. Dejar reposar de tres semanas a un 

mes en un frasco de vidrio tapado.   

3. Pasado este tiempo realizar un almíbar 

espeso con el agua y azúcar.  

4. Enfriar para adicionar la leche hervida, 

fría y cernida.  

5. Luego, agregar al aguardiente 

igualmente bien cernido.  

  
  

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  dejar 

macerar en un lugar oscuro y 

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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

500  Aguardiente  ml  500  100%  1.5  1.5  

180  Peras   g  150  83%  0.25  0.21  

125  Leche  ml  125  100%  0.12  0.12  

125  Azúcar  

Granulada  

g  125  100%  0.15  0.15  

125  Agua   ml  125  100%  0.05  0.05  

Cant. Producida  1025g  Costo Total   $ 2.03  

Cant. Porción  1025g  Costo Porción  $ 2.03  

Técnica  Foto   

 -  Maceración en frío    

  

Preparación   

1. Mezclar el aguardiente con la pera 

cortadas para macerar.  

2. Dejar reposar de tres semanas a un 

mes en un frasco de vidrio tapado.   

3. Pasado este tiempo realizar un 

almíbar espeso con el agua y azúcar.  

4. Enfriar para adicionar la leche hervida, 

fría y cernida.   

5. Luego agregar al aguardiente 

igualmente bien cernido  

  

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 

azúcar 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 días en un lugar oscuro y 

fresco.  

  

3.1.3 Ficha Técnica:   Licor de pera   

Fecha:   

Licor   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

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  

125  

Azúcar  

Granulada  
G  125  100,00%  0.15  0.15  

125  Agua   Ml  125  100,00%  0.05  0.05  

Cant. Producida  866g  Costo Total   $ 3.91  

Cant. Porción  433g  Costo Porción  $ 1.95  

Técnica  Foto   

 -  Maceración en frío    
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Preparación   

1. Colocar en un frasco de vidrio el 

aguardiente y la fruta para macerar.  

2. Agregar especias para aromatizar.  

3. Cerrar con una tapa hermética.  

4. Dejar macerar en un lugar seco y 

oscuro por 20 días.  

5. Moverlo sin abrir de un lado al otro.  

6. Filtrar.  

7. Agregar la misma cantidad de 

macerado con el jarabe de azúcar.  

8. Dejar reposar para su consumo.  

9. 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 y 

almacenar para otras 

preparaciones.  

Cortar la fruta en gajos  

Realizar un jarabe con la 

misma cantidad de agua y 

azúcar 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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

500  Agua Ardiente  ml  500  100,00%  3.10  3.10  

300  Satsumas  g  252  84,00%  2.00  1.68  

125  

Azúcar  

Granulada  
g  125  100,00%  0.15  0.15  

125  Agua   ml  125  100,00%  0.05  0.05  

Cant. Producida  1,002g  Costo Total   $ 5. 30  

Cant. Porción  501g  Costo Porción  $ 2.6 5  

Técnica  Foto    

 -  Maceración en frío    

Preparación   

1. En un recipiente de cristal mezclar el 

aguardiente con la fruta cortada para 

su maceración.  

2. Cerrar con una tapa hermética.  

3. Dejar macerar por 20 días en un lugar 

seco y oscuro.  

4. Moverlo sin abrir de un lado al otro.  

5. Filtrar.  

6. Agregar la misma cantidad de 

macerado con el jarabe de azúcar.  

7. Dejar reposar para su consumo.  

8. 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 

pequeños.   

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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

500  Aguardiente  ml  500  100%  1.5  1.5  

230  Reina Claudia   g  200  87%  0.25  0.22  

125  Azúcar  

Granulada  

g  125  100%  0.15  0.15  

125  Agua   ml  125  100%  0.05  0.05  

Cant. Producida  950g  Costo Total   $ 1.92  

Cant. Porción  950g  Costo Porción  $ 1.92  

Técnica  Foto   

 -  Maceración en frío  
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Preparación:  

1. Mezclar el aguardiente con la reina 

claudia cortada para macerar.  

2. Dejar reposar de tres semanas a un 

mes en un frasco de vidrio tapado.   

3. Pasado este tiempo realizar un 

almíbar espeso con el agua y azúcar.  

4. Cernir muy bien para agregar al 

aguardiente igualmente bien cernido.  

5. Asegurarse que el licor quede 

transparente.  

6. Etiquetar y almacenar para su 

posterior consumo.  

  

  

3.1.6 Bebida fermentada con cáscara de satsuma y cáscara de pera  

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

Fecha: 14-04-2024  

MISE EN PLACE  PRODUCTO  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Lavar y pelar las frutas.  

Conservar sólo las 

cáscaras para realizar la 

bebida  

Bebida fermentada con 

cáscara de satsuma y 

cáscara de pera  

Se recomienda dejar 

fermentar por lo menos 7 

días en un lugar oscuro y 

fresco.  

Esterilizar el frasco en que se 

va a guardar.  

  

3.1.6 Ficha Técnica:   Bebida fermentada con cáscara de satsuma y cáscara de 

pera   

Fecha:  

Bebida Fermentada  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  
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500  Cáscara de  

Satsuma  

G  150  30%  0.5  0.15  

600  Cáscara de 

pera  

G  150  25%  0.5  0.13  

100  Azúcar 

granulada   

G  100  100%  0.12  0.12  

500  Agua   Ml  500  100%  0.05  0.05  

Cant. Producida  900g  Costo Total   $ 0,45  

Cant. Porción  900g  Costo Porción  $ 0,45  

Técnica  Foto   

- Fermentación Alcohólica   

- Maceración en caliente   

  

  

Preparación   

1. Calentar el agua hasta llegar a los 

60°C.  

2. Agregar las cáscaras bien lavadas.  

3. Dejar macerar la mezcla a 60°C por 

20 min.   

4. Pasado el tiempo bajar a 30°C y 

adicionar azúcar.   

5. Pasar la mezcla al envase en que se 

va a guardar y etiquetar.  

6. Dejar fermentar por 7 días a 

temperatura ambiente en un lugar 

oscuro.  

  

  

3.1.7 Shrub de reina claudia  

Ficha de mise en place de:  Shrub de reina claudia   

Fecha:   

MISE EN PLACE  PRODUCTO  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   
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Lavar y secar 

completamente la fruta.  

Extraer su corteza y 

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 maceración 

en caliente ya que se 

evapora, y la otra mitad se 

agrega en su estado frío para 

obtener una acidez fuerte.  

  

3.1.7 Ficha Técnica:   Shrub de reina claudia  

Fecha:  

Shrub  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

450  Reina claudia  g  360  80,00%   3.00  2.40  

250  

Azúcar  

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   $ 3.54  

Cant. Porción  355g  Costo Porción  $ 1.77  

Técnica  Foto   

 -  Maceración en caliente  

  

Preparación   

1. Introducir la fruta en una cacerola junto 

con el azúcar y la mitad del vinagre.  
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2. Dejar macerar por 2 horas a una 

temperatura de 45 a 50 grados  

Celsius.  

3. Enfriar y agregar la otra mitad de vinagre.  

4. Reposar por 5 días en un lugar seco y 

oscuro y agitar al menos una vez al día.  

5. Machacar con un mortero la fruta y  

colar con un filtro  

6. Verter en un recipiente esterilizado y usar 

para distintas recetas en licores, 

bizcochos, bebidas.  

7. Al llevar una alta cantidad de azúcar se 

conserva por un gran tiempo sin abrir y 

posterior a esto se guarda en la nevera.  

 

  

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 y 

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 

maceración caliente por el 

grado de acidez de la fruta.  
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3.1.8 Ficha Técnica:   Shrub de satsuma   

Fecha:   

Shrub   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

450  Satsuma  g  360  80,00%%   5.00  4.00  

250  

Azúcar  

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. 54  

Cant. Porción  355g  Costo Porción  $ 2.7 7  

Técnica  Foto    

 -  Maceración en caliente  
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Preparación   

1. Introducir la fruta en un recipiente 

esterilizado   

2. En una cacerola añadimos el vinagre 

y calentamos a fuego lento y 

apagamos al momento que empieza 

a burbujear.  

3. Verter sobre la fruta sin que llegue al 

borde del recipiente.  

4. Cerrar con una tapa hermética  

5. Conservar en un lugar oscuro y seco 

por 5 días y agitar al menos una vez 

al día.  

6. Machacar con un mortero la fruta y 

pasar por un filtro.  

7. Añadir el azúcar con el líquido y llevar 

a ebullición a fuego lento removiendo 

de vez en cuando.  

8. Hervir, apagar y dejar enfriar.  

9. Verter en un nuevo recipiente y 

almacenar.   

  

  

 

  

3.1.9 Sorbete de pera y menta   

Ficha de mise en place de: Sorbete de pera y menta  

Fecha:   

MISE EN PLACE  PRODUCTO  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Pera sin cáscara ni semillas 

cortada en cuadros  

Hojas de menta fresca  

separadas del tallo  

Sorbete de pera y 

menta  

Se recomienda congelar al 

menos 4 horas  

Usar hojas de menta fresca 

para mayor frescura.  

Adicionar zumo de limón 

para evitar la oxidación.  

  



  

43  

  

  

Jessica Marisol Duchitanga Sánchez – Gilda Elizabeth Guachichullca Vintimilla  

  

3.1.9 Ficha Técnica:   Sorbete de pera y menta   

Fecha:   

Sorbete   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

120  Pera   g  100  83%  0.25  0.21  

3  Hojas de menta 

fresca  

g  3  100%  0.02  0.02  

50  Azúcar 

granulada   

g  50  100%  0.05  0.05  

200  Agua   ml  200  100%  0.05  0.05  

Cant. Producida  353g  Costo Total   $ 0, 33  

Cant. Porción  70.6g  Costo Porción  $ 0,0 7  

Técnica  Foto    

 -  Congelación      

Preparación   

1. Cocer la fruta con azúcar y agua 

durante 20 a 30 minutos   

2. Congelar por 8 horas en un recipiente 

hermético.  

3. Retirar del congelador y triturar con 

hojas de menta fresca.  

4. Servir.  

  

  
  

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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MISE EN PLACE  PRODUCTO  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Lavar, secar y extaer la 

pulpa de la fruta.  

Cortar en brunoise fino la 

cebolla y el pimiento.  

Limpiar y rallar el jengibre.  

Chutney  de  Reina  

Claudia  

Esterilizar el frasco en que se 

va a almacenar.  

  

Es recomendable empacar al 

vacío y congelar si su 

consumo es prolongado para 

posterior regeneración.  

  

  

  

  

 

3.2.1 Ficha Técnica:   Chutney de Reina Claudia  

Fecha:  

Chutney  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

600  Reina Claudia  g  482  80,00%   4.00  3.21  

225  Cebolla paiteña  g  185  82,22%  0.50  0.41  

77  pimiento rojo  g  60  77,92%  0.35  0.27  

150  Azúcar 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  

3  

Canela en rama  

g  3  100,00%  0.08  0.08  

2  Pimienta negra  g  2  100,00%  0.06  0.06  

3  

Sal marina 

gruesa  
g  3  100,00%  0.02  0.02  

Cant. Producida  961 g  Costo Total   $ 5.56  

Cant. Porción  240.25 g  Costo Porción  $ 1.39  
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Técnica  Foto   

- Cocción lenta  

- Pochado  

- Caramelización  

- Congelación  

  

  

Preparación   

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, azúcar 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 caramelización.  

6. Extraer la rama de canela y dejar que la 

preparación se enfríe.  

7. Rectificar sabores.  

8. Almacenar en envases esterilizados con 

tapas herméticas 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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

450  

Satsuma  

ciruela  
g  360  80,00%   5.00  4.00  

3  Sal  g  3  100,00%  0.001  0.001  

2  Azúcar  g  2  100,00%  0.002  0.002  

30  Ají  g  23  76,66%  0.15  0.15  

Cant. Producida  388 g  Costo Total   $ 5. 15  

Cant. Porción  129 g  Costo Porción  $ 1.7 1  

Técnica  Foto    

- Tatemar  

- Ahumado  

   

 -  Espesamiento  
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Preparación   

1. Tatemar el ají 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 y retirar 

las costras del tatemado.  

5. Triturar el ají con ayuda de un mortero 

con un poco de sal y para reducir la 

acidez agregar azúcar.  

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 

corteza de las satsumas. 

Cortar la satsuma en cubos   

Vinagre de satsuma  Usar envases de cristal 

esterilizados y de boca ancha 

con un paño fino. Se puede 

utilizar cáscaras o pulpa de la 

fruta.  
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  En el caso de usar pulpa es 

recomendable desechar la 

cáscara ya que relentiza el 

proceso de fermentación.  

Se recomienda dejar un 

espacio libre en el frasco ya 

que durante la fermentación 

se crea gases.  

  

3.2.3 Ficha Técnica:   Vinagre de satsuma  

Fecha:  

Vinagre  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

450  

Satsuma  

ciruela  
G  360  80,00%   5.00  4.00  

500  Agua  ml  500  100,00%  0.35  0.35  

90  Azúcar  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. Porción  247,5 g  Costo Porción  $ 1.44  

Técnica  Foto   

 -  Fermentación Acética    

  

Preparación   

1. Colocar en un recipiente la fruta 

cortada.  

2. Agregar el agua sin cloro 

aproximadamente hasta llegar al nivel 

del doble de la fruta.  

3. Incorporar el azúcar y el vinagre.  

4. Mezclar con una espátula de madera 

para que todo quede bien diluido.  
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5. Etiquetar el frasco con la fecha de inicio.  

6. Tapar el frasco con una tela sujetando 

con un elástico para que pueda respirar y 

realice el proceso aeróbico. 7. Dejar en 

un lugar oscuro   

8. Revolver al siguiente día con espátula de 

madera de 1 a 5 veces para que la fruta 

de la superficie no desarrolle organismos 

no deseados.  

9. Repetir este proceso por 

aproximadamente 2 semanas.  

10. Observar que el burbujeo se detuvo y la 

fruta se encuentra al fondo, colar.  

11. Envasar y no tapar herméticamente, no 

revolver, contar 4 semanas y probar el 

sabor.  

12. Visualizar la madre en forma de disco y 

conservarla para otras preparaciones.  

13. Envasar el líquido 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 cáscara ni semillas 

cortada en rodajas   

  

  

Peras confitadas con 

aceite  

Se recomienda usar peras no 

muy maduras.  

Precalentar el horno a 100° 

C.  

  Puede reemplazar el tomillo 

por otra hierba aromática.   
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3.2.4 Ficha Técnica:   Peras confitadas con aceite   

Fecha:  

Confitado   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

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   ml  80  100%  1.7  1.7  

Cant. Producida  183g  Costo Total   $ 1,93  

Cant. Porción  9.15g  Costo Porción  $ 0,10  

Técnica  Foto   

 -  Confitado en aceite      

  

Preparación   

1. Colocar las rodajas de pera en una 

fuente para horno   

2. Agregar el aceite y la rama de tomillo.  

3. 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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

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  Azúcar 

granulada  

g  20  100%  0.05  0.05  

3  Sal  g  3  100%  0.001  0.00  

20  Vinagre de 

manzana   

ml  20  100%  0.06  0.06  

4  Aceite de oliva   ml  4  100%  0.08  0.08  

Cant. Producida  190g  Costo Total   $ 0, 53  

Cant. Porción  19g  Costo Porción  $ 0,0 5  

Técnica  Foto    

- Espesamiento   

- Cocción lenta   

   

 -  Pochado  
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Preparación   

1. Pochar la cebolla con aceite de oliva y 

un poco de sal.  

2. Agregar las peras, canela, clavo de 

olor, a la cebolla.  

3. Sofreír 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 cáscara de naranja y 

limón.  

   

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 cáscara 

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.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

480  Pera   g  400  83.33%  1.00  0.83  

500  Vino tinto de 

satsuma  

ml  500  100%  2,65  2.65  

5  Canela  g  5  100%  0.15  0.15  

1  Cáscara de 

limón   

g  1  100%  0.004  0.004  

150  Azúcar 

granulada  

g  150  100%  0.18  0.18  

3  Cáscara de 

naranja  

g  3  100%  0.008  0.008  

2  Vainilla  ml  2  100%  0.01  0.01  

4  Anis  ml  4  100%  0.10  0.10  

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

Cant. Porción  266,25g  Costo Porción  $ 0,98  

Técnica  Foto   

- Espesamiento   

- Reducción  

- Pochado  

  

  

Preparación         

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 

espacio entre ellas.  

3. Verter el vino tinto de satsuma y 

calentar a fuego medio.  

4. Agregar el azúcar una vez agarre 

temperatura y mover para que se 

integre adecuadamente.  
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5. Agregar las especias y las cáscaras de los 

cítricos.  

6. Cocinar de 25-30 min a fuego medio.  

7. Bañar las peras constantemente con el 

almíbar del vino que se va cocinando, irá 

adquiriendo el color del vino.  

8. Comprobar con una brocheta el punto 

óptimo, introducir hasta el corazón y la 

carne debe estar tierna.  

9. Retirar las peras y dejar que el almíbar se 

siga reduciendo a fuego alto por 10 a 15 

min sin que llegue a caramelizar.  

10. Servir frías o calientes con el almíbar y 

acompañadas 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  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Peras peladas, extrayendo 

su corazón y cortadas por la 

mitad.  

Peras flambeadas con 

licor de pera.  

Se recomienda usar peras en 

un estado maduro pero firme.  

  

  

3.3.2 Ficha Técnica:   Peras flambeadas con licor de pera   

Fecha:   

Flambeado   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

480  Pera   g  360  75%  1.00  0.75  
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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  Azúcar 

granulada  

g  75  100%  0.09  0.09  

60  Miel de abeja  ml  60  100%  0.56  0.56  

Cant. Producida  755 g  Costo Total   $ 2,92  

Cant. Porción  188.75 g  Costo Porción  $ 0,73  

Técnica  Foto   

- Flambeado   

- Caramelización  

- Barnizado  

- Cocción Lenta  

  

  

Preparación   

1. Formar un caramelo con la 

mantequilla y el azúcar.  

  

2. Barnizar las mitades de las peras con 

un poco de miel y colocar boca abajo 

en la caramelización.  

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. Bañar las peras con el líquido de la 

sartén, dejar tapado y cocinar por 5 

min.  

6. Servir las peras con el líquido 

sobrante.  
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7. Se puede acompañar con bizcocho o 

helado de vainilla para potenciar los 

sabores.  

 

  

3.3.3 Mermelada de satsuma  

Ficha de mise en place de:  Mermelada de Satsuma  

Fecha:   

MISE EN PLACE  PRODUCTO  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Satsumas  peladas, 

deshuesadas y cortada en 

cubos medianos  

Zumo de limón sutil   

Mermelada  de  

Satsuma  

Se recomienda usar 

satsumas frescas y maduras. 

Es opcional el uso de limón 

para ayudar al espesamiento 

y equilibrar el sabor.   

Se recomienda dejar reposar 

la satsuma con azúcar y 

limón en un bowl por lo 

menos 3 horas en 

refrigeración.  

  

3.3.3 Ficha Técnica:   Mermelada de Satsuma  

Fecha:  

Mermelada  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

830  Satsumas   G  700  84%  0.90  0.76  

250  Azúcar 

granulada  

G  250  100%  0.30  0.30  

60  Limón sutil   Ml  15  25%  0.08  0.02  

Cant. Producida  965g  Costo Total   $ 1.08  

Cant. Porción  120g  Costo Porción  $ 0,13  

Técnica  Foto   
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- Espesamiento   

- Cocción lenta   

- Reducción   

- Napado  

  

  

Preparación   

1. Mezclar en un bowl las satsumas, 

azúcar y limón y dejar reposar por 3 

horas en refrigeración para que la 

fruta suelte su propia agua.  

2. Pasado el tiempo colocar en una olla 

y llevar a cocción lenta revolviendo de 

vez en cuando hasta obtener la 

textura deseada.  

3. Verificar que esta lista con la técnica 

de napado.  

  

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 limón sutil   

Mermelada de Reina  

Claudia  

Se recomienda usar Reina 

Claudias frescas no muy 

maduras.  

Es opcional el uso de limón 

para ayudar al espesamiento 

y equilibrar el sabor.   

Se recomienda dejar reposar 

la reina claudia con azúcar y 

limón en un bowl por lo 

menos 3 horas en 

refrigeración.  

  

3.3.4 Ficha Técnica:   Mermelada de Reina Claudia   
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Fecha:  

Mermelada  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

830  Reina Claudia   g  700        84%  0.90  0.76  

250  Azúcar 

granulada  

g  250  100%  0.30  0.30  

3  Canela en rama   g  3  100%  0.05  0.05  

60  Limón sutil   ml  15  25%  0.08  0.02  

Cant. Producida  968g  Costo Total   $ 1.13  

Cant. Porción  121g  Costo Porción  $ 0,14  

Técnica  Foto   

- Espesamiento   

- Cocción lenta   

- Reducción   

- Napado  

  

  

Preparación   

1. Mezclar en un bowl las reinas 

claudias, azúcar y limón y dejar 

reposar.  

2. Pasado el tiempo colocar en una olla 

junto con la canela en rama y llevar a 

cocción lenta revolviendo de vez en 

cuando hasta obtener la textura 

deseada.  

3. 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 limón sutil   

Mermelada de Pera  Se recomienda usar peras no 

muy maduras.  

Se recomienda usar un 

medio acido para evitar la 

oxidación y oscurecimiento 

de la pera.  

  

3.3.5 Ficha Técnica:   Mermelada de Pera   

Fecha:   

Mermelada   

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

800  Pera   g  700  88%  1.50  1.31  

200  Azúcar 

granulada  

g  200  100%  0.30  0.30  

3  Canela en rama   g  3  100%  0.05  0.05  

60  Limón sutil   ml  15  25%  0.08  0.02  

Cant. Producida  918g  Costo Total   $ 1. 68  

Cant. Porción  131g  Costo Porción  $ 0,2 4  

Técnica  Foto    

- Espesamiento   

- Cocción lenta   

- Reducción   

- Napado  

   

Preparación   

1. Mezclar las peras con el zumo de limón 

para que no se oxiden.  
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2. Colocar en una olla junto con el azúcar 

y la canela y llevar a cocción 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  

TERMINADO   

OBSERVACIONES   

Lavar, pelar y cortar las 

peras con la mandolina o en 

láminas delgadas.  

Realizar un almíbar mitad de 

agua y mitad de azúcar.  

Chips de pera.  Se recomienda usar peras no 

muy maduras.  

Se recomienda usar un 

deshidratador directo ya que 

por otros métodos naturales 

tiende a tardar más.  

Si usa el horno se 

recomienda dejar la puerta 

abierta durante este proceso 

ya que tiende a ablandarse y 

no realiza la deshidratación.  

  

  

  

3.3.6 Ficha Técnica:   Chips de pera  

Fecha:  
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Chips  

C.  

Bruta  

Ingredientes  UC  C. Neta  REND.  

EST.  

Precio 

Unitario  

Precio 

C.U.  

400  Pera   G  350      88%  1.00  0.88  

10  Zumo de Limón  Ml  10     100%  0.02  0.02  

Cant. Producida  360g  Costo Total   $ 1.02  

Cant. Porción  120g    Costo Porción  $ 0.34  

Técnica  Foto   

- Deshidratación  

- Horneado  

  

  

Preparación   

1. Humedecer con zumo limón las 

láminas de pera para evitar la 

oxidación.  

2. Sumergir con el almíbar frío y dejar 

reposar por 10min.  

3. Usar un molde de silicona para este 

proceso.  

4. Llevar al horno por 60min a 90min por 

100° C hasta obtener una textura 

crujiente.  

5. A la mitad del proceso voltear para 

que el proceso sea igual a los dos 

lados.  

6. Dejar en el horno hasta que se enfríen.  

7. Retirar del horno si es posible un día 

después.  

8. Servir como acompañante para 

postres o tablas de queso.  

  

Degustación y análisis   

El día 27 de mayo del presente año se realizó la entrega de una caja con 6 productos al 

tribunal del presente trabajo de titulación en donde se evalúo 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 degustación se procedió a realizar un análisis de cada 

uno de los productos el cual nos permitió mejorar y dar recomendaciones para un mejor 

resultado.  

A continuación, se observan los resultados con el valor promedio de los productos siendo 5 

el valor más alto.  

Tabla 4 Valor promedio de las bebidas  

Bebidas  textura   Sabor  Color  Puntuación/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: Elaboración 

propia.  

(Duchitanga, 2024).  

Gráfico  1 Diagrama de barras (bebidas)  

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

En la tabla se puede observar que la mejor puntuación obtuvo el licor de reina claudia siendo 

4.55, la textura y sabor obtuvo una puntuación de 4.66 lo que señala que estas características 

fueron buenas, el color también fue valorado positivamente, aunque inferior a las otras 

características. En cuanto al licor de satsuma, también tiene una buena apreciación 

destacando con el color, aunque no tanto como el licor de reina claudia. La bebida con la 
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menor puntuación fue la mistela de pera, ya que su textura y sabor obtuvo un valor menor lo 

que indica que no fue bien recibida a comparación de las demás bebidas. Sin embargo, dentro 

de la escala de Likert la puntúa como buena (3.44).  

Tabla 5 Valor promedio de los productos de dulce  

Productos de dulce  Textura   Sabor  Equilibrio 

de sabores  

Puntuación/5  

Mermelada de Satsuma  4  4.33  4          4.11  

Mermelada de Reina Claudia  4.66  4.66  4.33  4.55  

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

propia.  

(Duchitanga, 2024)  

Gráfico  2  Diagrama de barras (productos de dulce)  

 

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

  

Los productos de dulce a evaluar también tuvieron una muy buena aceptación, 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 puntuación 

perfecta y que sea de total agrado para las personas.  

Tabla 6  Valor promedio del chutney de pera  

Producto de sal  Textura   Sabor  Equilibrio 

de sabores  

Puntuación/5  

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: Elaboración 

propia.  

(Duchitanga, 2024)  

Gráfico  3  Diagrama de barras (producto de sal)  

 

Nota. Calificaciones en un intervalo de 1 a 5. Fuente: Elaboración 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 añadir más azúcar y acidez.  

Gráfico  4  Diagrama de barras de mayor aceptación a menor aceptación  

 

Nota. Resultado general de las calificaciones de los 6 productos en un intervalo de 1 a 5. Fuente: 

Elaboración 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 aceptación 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 aceptación 

fue el chutney de pera con un valor de 3.11.  

  

  

  

  

  

  

  

  

Conclusiones  

Mediante una investigación realizada sobre las propiedades de las frutas y posterior 

aplicación de técnicas de conservación se llegó a la conclusión de que es factible realizar 

productos que puedan conservar sus alimentos por más tiempo al igual que sus propiedades 

organolépticas (sabor, color, aroma), tales como el caso de los licores y mermeladas los 

cuales fueron más aceptados. Esto causaría un gran impacto económico a los habitantes de 

la comunidad de Guanña ya que se pueden comercializar convirtiéndose en una fuente de 

ingreso extra a sus hogares.  

Durante el proceso de experimentación se observó la importancia de evitar el uso de 

ingredientes como la maracuyá 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 evidenció su falta de sabor y equilibrio de acidez siendo el menor puntuado con una 

calificación de 3,11.  

Así 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 elaboración, siendo así un producto no apto para 

su consumo.  
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Con respecto a la elaboración 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 maceración como método de conservación fue una de las más 

efectivas para extraer el aroma y sabor de la fruta, esto se evidencio mediante la preparación 

de shrubs puesto que se adquiere una mayor intensificación 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 llevó a cabo una degustación de las mismas 

recomendando lo siguiente en su degustación y elaboración.  

En el caso de las reinas claudias y satsumas ciruelas se recomienda cosechar en un estado 

inmaduro puesto que poseen la característica de seguir madurando en la post-cosecha. 

Evitando así que lleguen a un estado de descomposición. Así mismo evitar los suelos 

húmedos ya que existe una gran probabilidad de que se aplaste y se contamine. De igual 

manera es recomendable almacenar sólo la pulpa de las frutas al congelarlas ya que tienden 

a cambiar su sabor cuando están 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. Además, añadir mayor cantidad de 

vinagre de manzana para evitar el crecimiento microbiano y aumente su tiempo de vida útil 

recomendando su almacenamiento en refrigeración.  

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 óptima conservación 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 mínimo de aire 

dentro del frasco para evitar su contaminación.   
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Anexo D Ficha de evaluación degustación (Marlene Jaramillo)  
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Anexo E Caja de degustación (6 productos)  
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