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Resumen 

Este estudio investiga la composición nutricional y organoléptica del calabacín (Cucurbita pepo), 

zapallo (Cucurbita moschata duchesne), y garbanzo (Cicer arietinum). Se analizan los beneficios 

nutricionales, enfatizando el contenido de vitaminas, minerales y otros nutrientes esenciales, 

considerando también sus características organolépticas. Además, se explora la técnica de 

liofilización, un proceso que permite la conservación a largo plazo de los alimentos sin una 

pérdida significativa de sus propiedades nutritivas y organolépticas. Este proceso incluye etapas 

de congelación y deshidratación al vacío. El estudio detalla el procedimiento experimental desde 

la preparación de las pulpas hasta la liofilización, describiendo las condiciones y parámetros que 

aseguran la eficiencia del proceso y mantienen la calidad del producto al controlar la pérdida de 

humedad. Además, se realiza una evaluación sensorial de los productos liofilizados, 

comparándolos con sus contrapartes no liofilizadas en preparaciones saladas y dulces. Los 

resultados muestran que las preparaciones con productos liofilizados son generalmente mejor 

aceptadas en términos de sus características organolépticas, con excepción de las salsas. 

Palabras clave del autor: Calabacín, Zapallo, Garbanzo, Liofilización, Organoléptica 

 

 

 

 

 

   
 
El contenido de esta obra corresponde al derecho de expresión de los autores y no compromete el pensamiento 
institucional de la Universidad de Cuenca ni desata su responsabilidad frente a terceros. Los autores asumen la 
responsabilidad por la propiedad intelectual y los derechos de autor. 

Repositorio Institucional: https://dspace.ucuenca.edu.ec/ 

https://dspace.ucuenca.edu.ec/
https://creativecommons.org/licenses/?lang=es
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/


3 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

Abstract 

This study investigates the nutritional and organoleptic composition of zucchini (Cucurbita pepo), 

pumpkin (Cucurbita moschata duchesne), and chickpea (Cicer arietinum). The nutritional benefits 

are analyzed, emphasizing the content of vitamins, minerals and other essential nutrients, also 

considering its organoleptic characteristics. In addition, the freeze-drying technique is explored, 

a process that allows the long-term preservation of food without a significant loss of its nutritional 

and organoleptic properties. This process includes freezing and vacuum dehydration steps. The 

study details the experimental procedure from the preparation of the pulps to freeze-drying, 

describing the conditions and parameters that ensure the efficiency of the process and maintain 

the quality of the product by controlling moisture loss. In addition, a sensory evaluation of the 

freeze-dried products is carried out, comparing them with their non-freeze-dried counterparts in 

salty and sweet preparations. The results show that preparations with freeze-dried products are 

generally better accepted in terms of their organoleptic characteristics, except for sauces. 

Author's keywords: Zucchini, Pumpkin, Chickpea, Freeze-drying, Organoleptic 
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Capítulo I 

Composición nutricional y organoléptica de Calabacín (Cucurbita pepo), Zapallo 

(Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum) 

La alimentación juega un papel fundamental en la salud y el bienestar humano. En este 

contexto, la búsqueda de alimentos nutritivos y que satisfagan los sentidos se ha convertido en 

un tema de gran interés tanto para la comunidad científica como para la sociedad en general. En 

este capítulo, se abordará la composición nutricional y organoléptica de tres alimentos 

ampliamente consumidos y apreciados en muchas culturas: el Calabacín (Cucurbita pepo), 

Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum). 

1.1 Características nutricionales del Calabacín (Cucurbita pepo)  

Según Lira (1995) explica que el calabacín representa condiciones ecológicas amplias a 

2000 metros sobre el nivel del mar, es probablemente la especie que presenta mayor 

susceptibilidad a las enfermedades virales que atacan a las especies cultivadas de Cucúrbitas. 

La diversidad de Curcubita pepo es comparable o muy probablemente superior a la de Curcubuita 

máxima. Dentro de las familias Curcubita pepo poseen 850 especies que crecen en forma de 

enredaderas y dando frutos de corteza fuerte, entre las características principales destaca su 

forma que en la mayoría son alargadas, sin embargo, también existen esféricas y destacan por 

su color desde tonalidades amarillas hasta verdes (Cano, 2019). 

Figura 1 

Calabacín verde 
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Figura 1  

Calabacín amarillo 

 

En la siguiente tabla se presentan las propiedades nutricionales del calabacín.  

Tabla 1 

Composición del calabacín (Cucurbita pepo)  

Propiedades nutricionales del calabacín 

Energía(kcal) 31 

Agua 89 

Proteína(g) 1.3 

Grasas(g) 0.4 

Hidratos de carbonos(g) 6 

Fibra(g) 1.3 

Sodio(mg) 3 

Potasio(mg) 230 

Calcio (mg) 19 

Magnesio(mg) 18 

Fósforo (mg) 31 

Hierro(mg) 0.4 

Cloro(mg) 45 

Folato (mg) 50 

Vitamina C(mg) 20 
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Vitamina A (µg) 4 

Nota.  Esta tabla se basa en una porción de (mg/100 g) de Calabacín. Tomado de Calabacín una 

hortaliza con multitud de beneficios (p. 1), por M. Cano, 2019, Natural Castelló. 

1.1.1. Características organolépticas de Calabacín (Cucurbita pepo) 

Debido al contenido de agua que posee el calabacín (Cucurbita pepo) el sabor que 

presenta es neutro, sin embargo, depende del estado de madurez que va a derivar con toques 

ácidos cuando está verde o su vez ligeramente dulce cuando este amarillo, al momento de ingerir 

presenta una textura suave ya sea en su cocción al vapor o salteada, no obstante, en purés su 

textura es grumosa. El aroma que posee también es neutro, aunque desde la posición de Harold 

(2021) su olor asemeja a su propia flor, la cual posee notas verdes, almendradas, picante de 

violeta y corral. 

1.2 Características nutricionales del Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) 

Según Rodríguez et al. (2018) el zapallo, perteneciente al género Cucurbita moschata 

duchesne, ha ganado considerable atención en la investigación debido a su riqueza en diversos 

nutrientes esenciales. Desde una perspectiva socioeconómica, el género Cucurbita desempeña 

un papel crucial en la alimentación básica en múltiples regiones de América. Sus frutos con su 

elevado contenido de carbohidratos, vitaminas, fósforo y fibra, conjuntamente con sus semillas 

ricas en aceites y proteínas, jugaron un papel fundamental en el surgimiento de la agricultura y 

en la nutrición de las poblaciones prehispánicas. 

Además, Rodríguez et al. (2018) agrega que existen más de 118 géneros y alrededor de 

825 especies, la familia Cucurbita es una de las más importantes en la botánica. Dentro del 

género Cucurbita, se destacan cinco especies domesticadas, entre las que se encuentra el 

Cucurbita moschata, ampliamente cultivado en América tropical desde México hasta Perú. En el 

ámbito etnobotánico, las especies domesticadas del género Cucurbita tienen un valor 

significativo debido a su versatilidad en el consumo directo y como materia prima para la industria 

alimentaria. Específicamente, el Cucurbita moschata se caracteriza por sus tallos duros y 
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angulares, sus hojas sin espinas, pero con vello suave. Este tipo de zapallo prospera en zonas 

de baja altitud y climas cálidos con alta humedad. Sus semillas se presentan en dos variantes de 

color, blanco y café “la textura de la pulpa es atribuible al almidón, el contenido de almidón al 

momento de cosecha esta entre 45 a 55%, mientras que el contenido de azúcar oscila entre el 

10 a 15% con respecto a la materia seca del zapallo” (Rodríguez et al., 2018, p. 91). 

El zapallo es reconocido por su alto contenido de carotenoides, especialmente de 

betacaroteno, un importante precursor de la vitamina A. Este nutriente desempeña diversas 

funciones en el organismo, incluyendo el fortalecimiento del sistema inmune y propiedades 

antioxidantes que ayudan a combatir enfermedades degenerativas como el envejecimiento 

celular, cáncer y enfermedades cardiovasculares. Además, presenta altos niveles de proteína 

cruda y una elevada digestibilidad de la materia seca convirtiéndose en un alimento valioso por 

su versatilidad culinaria y su aporte nutricional. (Rodríguez et al., 2018). 

Figura 2 

Zapallo entero 

 

 

 

 

Tabla 2 

Composición nutricional del zapallo (Cucurbita moschata duchesne) 

Composición de la Pulpa (%) 

Proteína 5.04 

Grasas  2.73 

Fibra 2.91 

Carbohidrato  40.32 
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Vitaminas (mg/100g) 

Vitamina E  0,14 

Betacaroteno 0.73 

Vitamina C 4.71 

Minerales (mg/100g) 

Hierro 2.35 

Manganeso 1.49 

Cobre  0.81 

Nota. Esta tabla se basa en una composición de 100 gramos. Adaptado de Comprehensive 

comparative insights on physico-chemical characteristics, bioactive components, and therapeutic 

potential of pumpkin fruit (p. 3), por Shajan et al., 2024, Elsevier B.V. T. 

1.2.1 Composición organoléptica del zapallo (Cucurbita moschata duchesne) 

El zapallo se caracteriza por su sabor ligeramente dulce afrutado, en lo referente a su 

aspecto externo posee tonalidades amarillas hasta anaranjadas intensas, su textura es firme y 

compacta. En su interior se encuentran las semillas y su pulpa es suave, cuando se somete a 

cocción se vuelve espesa. En cuanto a su olor se asimila al melón. 

1.3 Características nutricionales del Garbanzo (Cicer arietinum) 

Según Redden y Berger (2007) el garbanzo ha sido cultivado desde los inicios del origen 

de la agricultura dando como resultado sus primeros cultivos en Turquía hasta Irán, el mismo 

que necesita poca implementación de productos para su cultivo, según estudios indican que la 

modalidad de consumo por una alimentación sana y sostenible, los consumidores optan por el 

consumo de leguminosas, sin embargo el garbanzo está dentro de este grupo ya que posee un 

alto contenido proteico y de carbohidratos representando el 80% del peso seco total del grano. 

La familia Legumi-nosae incluye el garbanzo Cicer arietinum el cuál puede llegar a medir 

0.060 metros, la misma posee una gran cantidad de glándulas excretoras, hojas paripinnadas o 
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imparipinnadas con foliolos con borde dentado, flores axilares solitarias y frutos en vaina bivalva 

con una o dos semillas en su interior, ligeramente arrugadas y dos grandes cotiledones (Aguilar 

y Velez, 2013). 

Se divide en dos tipos de garbanzo que se consumen en Ecuador el Kabuki y el Desi, se 

diferencian por el color, forma y tamaño. En el caso del kabuki tiene una forma redonda y grande 

posee un color crema. De la misma manera el garbanzo Desi es pequeño, semi redondo de color 

café o su vez una tonalidad más amarilla. 

Teniendo en cuenta a Asif et al. (2013) la composición química del garbanzo posee un 

alto contenido de grasa 5,4% y fibra 4,7%, mientras que la cantidad de proteína permanece 

alrededor del 14,9% al 24,6%. 

Figura 4 

 Garbanzo cocinado Kabuki 

 

Figura 5 

Garbanzo seco desi 

 

Nota.  Adaptado de TUC 450: primera variedad de garbanzo tipo Desi para la región del Noroeste 

Argentino (p.31), por O. Vizgarra et al., 2019, Revista industrial y agrícola de Tucumán. 
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Figura 3 

Garbanzo seco kabuki 

 

Tabla 3 

Composición de minerales del garbanzo Kabuki                                                                                                             

Mineral Cantidad (mg) 

Mínima Máxima 

Calcio 40.0 267.0 

Magnesio 10.0 239.0 

Fósforo 159.0 930.0 

Potasio 220.0 1333.0 

Sodio 2.1 64.0 

Azufre 160.0 200.0 

Hierro 3.2 14.3 

Magnesio 0.1 9.4 

Mineral Cantidad (mg) 

Mínima Máxima 

Cobalto 6.0 41.0 

Zinc 2.0 5.4 

Selenio 0.5 10.0 

Nota: Tabla basada en una ingesta de 100 gramos grano seco. Wood y Grusak, 2007.  
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1.3.1. Composición organoléptica del Garbanzo (Cicer arietinum)  

El garbanzo se compara con sabor a nuez y posee una consistencia carnosa, a su vez 

una textura firme y mantecosa. Su color es amarillo pálido y su piel es lisa, pero si se somete a 

cocción es rugosa y tiende a bajar su color, el olor tiene toques de leña cuando está fresco, de 

lo contario posee un aroma neutro. 
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Capítulo II 

Técnica de liofilización usada en los productos de Calabacín (Cucurbita pepo), 

Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum) 

2.1 Liofilización 

Parzanese (s/f) resume que el proceso de liofilización tiene sus orígenes en el Imperio 

Inca, en el altiplano andino a 4000 metros sobre el nivel del mar. Donde los pobladores realizaban 

un producto llamado Chuño en el cual se destacaba la deshidratación de la papa, cuya técnica 

consistía en dejar las papas en el suelo por la noche pasando a un estado de congelación por 

sus bajas temperaturas y al siguiente día gracias al sol y el viento lograba pasar de sólido a vapor 

permitiendo ser una técnica de conservación en la cual destaca la congelación y la 

deshidratación. 

Hilgedick (2022) explica que la liofilización es un procedimiento mediante el cual  una 

muestra ultra congelada pasa de  estado sólido a vapor, este proceso permite extraer el agua 

contenida en un porcentaje del 95%  por medio del calor asegurando la estructura biológica y 

química  del producto a liofilizar, el volumen se maneja en base a las necesidades ya sea tipo 

doméstico o en grandes producciones, este proceso se divide en varias etapas, incluyendo 

congelación, vacío y calentamiento, cada una  es fundamental para lograr la deshidratación por 

congelación dentro de las características más importantes es la prolongación de vida útil de los 

alimentos, así mismo la retención de nutrientes y el mejoramiento de sabor en frutas, verduras y 

carnes. 

2.1.1 Punto Triple  

Según Kibblewhite (2015) el punto triple de una sustancia es una condición única en la 

que las tres fases de la materia (sólido, líquido y gas) coexisten en equilibrio termodinámico a 

una temperatura y presión específicas. También aclara que, para el agua, este punto se alcanza 

a una temperatura de 0,01°C y una presión de aproximadamente 611,73 pascales (0,006 
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atmósferas). En este estado, el agua puede existir simultáneamente como hielo, agua líquida y 

vapor de agua, lo que lo convierte en un fenómeno clave en procesos como la liofilización. Explica 

que la sublimación es la transición directa del sólido al gas sin pasar por el estado líquido, y esto 

ocurre después de alcanzar el punto triple, representando un paso crucial en estos procesos de 

transformación de sustancias. 

Figura 7 

Punto Triple del agua  

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: La imagen muestra en qué etapa ocurre el punto triple y cómo reaccionará cuando cambie 

el equilibrio. Tomado de What is Triple Point? (p.1), por B. Kibblewhite, 2015, Cuddon Freeze Dry 

2.1.2. Ventajas y desventajas de la Liofilización 

Caballero (2018) indica que las principales ventajas se centran en la conservación la cual 

permite preservar los alimentos de manera eficaz, manteniendo su calidad nutricional y sensorial, 

siendo importante para los productos vegetales, ya que su alto contenido en agua los hace 

propensos a la descomposición. En este caso el calabacín es el alimento que mayor contenido 

de agua posee. Otro factor importante es la textura ya que cambia a polvo y en algunos casos 

es crujiente, siendo más fácil almacenar y transportar. Gracias a la liofilización reduce el peso de 

los alimentos sin perder sus nutrientes esenciales, como minerales, proteínas, grasas, vitaminas 

y otros compuestos bioactivos. También, pueden almacenarse y conservarse por un periodo más 



23 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

largo, lo que es beneficioso para la industria alimentaria y para los consumidores. Para 

Parzanese (s/f) las principales desventajas son el tiempo que toma el producto en liofilizar, alto 

consumo de energía y alto costo de inversión.  

2.1.3. Equipos de liofilización utilizada en las muestras de Calabacín (Cucurbita pepo), 

Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum) 

Máquina Lyophilizer Congelación de Vacío de Pelo, de la marca Freeze Dryer su función 

principal es ejercer el proceso de solido a vapor, se utiliza cuando la temperatura se encuentre 

en el rango de -50 a -60 °C. Está compuesta de varios elementos, el primero resalta la base de 

la máquina que sirve para sostener el esqueleto e introducir la muestra previa a la utilización de 

la misma se debe calentar por una hora hasta obtener el rango de temperatura. También dispone 

de un sensor de temperatura que debe ser colocado sin interferir con el tubo de muestra. El 

esqueleto el cual este compuesto por platos y tubos de muestra de manera vertical y la tapa del 

liofilizado la cual ayuda a la comprensión del aire. 

Figura 8 

Máquina de liofilización 

 

Congelador de laboratorio marca Arctiko, la función principal es congelar los alimentos 

para largos periodos (aproximadamente hasta tres meses) desde -80 °C, está compuesta de 

cuatro compartimentos. 
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Figura 9 

Congelador de laboratorio marca Arctiko 

 

Tubos Falcon: su función principal es el almacenamiento de sustancias, su característica 

principal es soportar temperaturas de -80 °C, están elaboradas a base de polipropileno otorgando 

resistencia y claridad óptica. 

Figura 10 

Tubos Falcon 

 

Fundas ziploc y el uso de papel aluminio otorga la protección contra la humedad y la luz. 
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Figura 11 

Producto liofilizado     

 

 

Figura 12 

Funda Ziploc y papel aluminio 

 

 

 

 

2.2 Proceso de liofilización                                                     

El proceso de liofilización consta de varias etapas distribuida en dos muestras. 
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Tabla 4 

Elaboración de todas las muestras. 

Ingredientes Muestra A Muestra B 

Porcentaje Peso (Kg) 

0,600 

Porcentaje Peso (Kg) 

0,300 

Garbanzo 50% 0,300 50% 0,150 

Zapallo 34% 0,204 34% 0,102 

Calabacín 16% 0,096 16% 0,048 

 Porcentaje Peso (Kg) 

0,600 

Porcentaje Peso (Kg) 

0,300 

Garbanzo 34% 0,204 34% 0,102 

Zapallo 50% 0,300 50% 0,150 

Calabacín 16% 0,096 16% 0,048 

Nota. Porcentaje de pulpa para la muestra liofilizada y pulpa. 

2.2.1 Elaboración de la pulpa 

La preparación de la pulpa comienza con el remojo de los garbanzos (Cicer arietinum) 

durante un período de 24 horas, inicia con la cocción de los garbanzos (Cicer arietinum) durante 

30 minutos, seguido por el zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y finalmente el calabacín 

(Cucurbita pepo), los cuales deben ser previamente pelados. Posteriormente, se procesan 

convirtiéndose en pulpa y se reduce la temperatura mediante un baño maría inverso. Este 

procedimiento se realiza con el objetivo de evitar la sobre cocción y la pérdida de nutrientes. 

Posteriormente se almacena la pulpa en tubos Falcón de 50 ml. 
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Figura 13 

Pulpa de garbanzo, zapallo y calabacín 

                   

Nota. Muestra de la pulpa para la liofilización. 

2.2.2 Congelación 

En este proceso se llenan los tubos Falcón con una muestra aproximada de 35 ml de 

pulpa. Es imprescindible cubrirlos con gasas y congelarlos a un ángulo de 45 grados, con el 

propósito de garantizar una congelación adecuada y prevenir la formación de cristales en el 

interior de la muestra. La congelación de la pulpa se realizará en el congelador de laboratorio de 

la marca Arctiko, el cual se mantiene a una temperatura de -81.4 °C. Esta fase es fundamental, 

dado que incide directamente en el rendimiento del proceso de liofilización. 

Durante esta etapa, se sugiere agrupar los tubos con gasa en conjuntos de cinco 

unidades, asegurándolos con ligas para evitar la pérdida de temperatura al trasladarlos a la 

máquina de liofilización.  
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Figura 14 

Envasado de pulpa 35 ml 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 

Pulpa congelada con gasa 

                 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.3 Vacío 

Una vez que los alimentos han sido debidamente congelados, se someten al proceso de 

liofilización mediante la máquina Lyophilizer Congelación de Vacío de Pelo, de la marca Freeze 

Dryer, a una temperatura de -60 °C. Durante esta fase, se procede a retirar la tapa del dispositivo 

y a centrar el esqueleto en el medio del mismo. Luego, se coloca un termómetro de temperatura, 

asegurándose de que no esté en proximidad a ningún tubo. Posteriormente, se insertan los tubos 

con las muestras y se coloca nuevamente la tapa, asegurándose de que encaje correctamente 

con los cauchos de la base. Seguidamente, se procede a activar el botón de presión y vacío, con 
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el objetivo de alcanzar un nivel de cero en el medidor de presión. Este paso resulta crucial, ya 

que asegura una eliminación adecuada del agua mediante el proceso de sublimación, lo cual es 

fundamental para lograr una deshidratación completa y preservar la calidad organoléptica de los 

alimentos. El tiempo de liofilizado va a depender del espesor de la muestra y la cantidad. 

Figura 16 

Muestras en orden para liofilizar 

 

                    

 

 

 

 

 

 

2.3 Resultado de la liofilización 

La primera muestra denomina A fue sometida al proceso mediante el cual el espesor del 

producto a liofilizar es más sólido debido a la cantidad de garbanzo, mismo que tomo un tiempo 

de tres días. Esta muestra inicial consistía en 19 tubos de Falcón conteniendo un total de 0,600 

Kg de pulpa. Al finalizar el proceso, se obtuvo un producto liofilizado con un peso total de 0,155 

Kg, lo que indica una pérdida de agua del 76,69 %. 

La segunda muestra denomina C fue sometida al mismo proceso con un tiempo de 4 días 

para completarse dado que la muestra era más líquida debido a la cantidad de agua que posee 

el zapallo. Esta muestra inicial consistía en 10 tubos Falcón conteniendo un total de 0,300 kg. Al 

finalizar el proceso, se obtuvo un producto liofilizado con un peso total de 0,070 kg, lo que indica 

una pérdida de agua del 76,67% 
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Figura 17 

Muestra A liofilizada 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18 

Muestra C liofilizada 
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Figura 19 

Muestra B pulpa 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 20 

Muestra D pulpa 
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Capítulo III 

Preparaciones con base liofilizada Calabacín (Cucurbita pepo), Zapallo (Cucurbita 

moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum) 

3.1 Fichas técnicas bases 

Figura 21 

Ficha técnica de la muestra A liofiliada 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la muestra.  

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 10

Costo por porción: 2,346 P.V.P: 2,2 106,64%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Proceso deLiofilizacion 0,155 Kg 100,00% $23,00 0,155 kg $23,000

$0,000

$0,000

$23,00

$23,46

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,0155

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad
COSTO DE 

RECETA

Muestra A Liofilizada

Fotografía:Procedimiento:
1. Almacenar la pulpa A en tubos Falcon de 50 ml, llenar 
aproximadamente 30 ml de pulpa en cada tubo.
2. Cubrir con gasas y congelar en un ángulo de 45 grados. 
(Congelador marca Arctiko a una temperatura de -81.4 °C).
3.Introducir los tubos falcon en la máquina Lyophilizer Congelación 

de Vacío de Pelo, de la marca Freeze Dryer, a una temperatura de -60 
°C. Tiene una duracion de aproximadamente 3 a 4 días.

4. Almacenar la pulpa liofilizada en ziploc metalizado para su mayor 
conservación. 
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Figura 22 

Ficha técnica de la muestra B pulpa 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la muestra.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 10

Costo por porción: 0,13872 P.V.P: 2,2 6,31%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Zapallo pelado 0,200 kg 100,00% $0,20 0,200 kg $0,200

Garbanzo seco 0,300 kg 100,00% $0,33 0,150 kg $0,660

Calabacin 0,100 kg 63,69% $0,50 0,157 kg $0,500

Agua 0,500 L 100,00% $0,00 0,500 L $0,000

$0,000

$1,36

$1,39
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Peso porción:

COSTO TOTAL + 2%

COSTO TOTAL

Receta

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

% Costo Ingrediente: 

0,06

Costo Bruto Unidad
COSTO DE 

RECETA

Muestra B Pulpa

Fotografía:Procedimiento:
1.Remojar el garbanzo por almenos 24 horas.

2. Cocinar los garbanzos durante 30 min y colar.
3. Cocinar el zapallo durante 10 min y colar

4. Cocinar el calabacín durante 8min y colar.
5. Juntar todos ingredientes y prosesarlos.
6. Almacenar.
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Figura 23 

Ficha técnica de la muestra C liofilizada 

 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la muestra.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:10

Costo por porción: 2,346 P.V.P: 2,2 106,64%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa liofilizada de 

zapallo 
0,070 kg 100,00% $23,00 0,070 kg $23,000

$0,000

$0,000

$23,00

$23,46

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,007

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad
COSTO DE 

RECETA

Muestra C  Liofilizada 

Fotografía:Procedimiento:
1. Almacenar la pulpa C en tubos Falcon de 50 ml, llenar 
aproximadamente 30 ml de pulpa en cada tubo.
2. Cubrir con gasas y congelar en un ángulo de 45 grados. 

(Congelador marca Arctiko a una temperatura de -81.4  C).
3.Introducir los tubos falcon en la máquina Lyophilizer 

Congelación de Vacío de Pelo, de la marca Freeze Dryer, a 
una temperatura de -60  C. Tiene una duracion de 
aproximadamente 3 a 4 días.

4. Almacenar la pulpa liofilizada en ziploc metalizado para su 
mayor conservación. 
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Figura 24 

Ficha técnica de la muestra D pulpa 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la muestra.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:10

Costo por porción: 0,08629 P.V.P: 2,2 3,92%

Rendimient

o

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Zapallo pelado 0,150 kg 100,00% $0,30 0,150 kg $0,300

Garbanzo al granel 0,102 kg 100,00% $0,15 0,050 kg $0,306

Calabacin 0,048 kg 63,69% $0,50 0,157 kg $0,240

Agua 0,500 L 100,00% $0,00 0,500 L $0,000

$0,000

$0,000

$0,85

$0,86

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,03

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad
COSTO DE 

RECETA

Muestra D Pulpa 

Fotografía:Procedimiento:
1.Remojar el garbanzo por almenos 24 horas.

2. Cocinar los garbanzos durante 30 min y colar.
3. Cocinar el zapallo durante 10 min y colar

4. Cocinar el calabacín durante 8min y colar.
5. Juntar todos ingredientes y prosesarlos.

6. Almacenar.
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3.1.1. Recetas  

3.1.1.1. Elaboración de cremas con base en el producto liofilizado de Calabacín 

(Cucurbita pepo), Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer 

arietinum). 

Figura 25 

Ficha técnica de la Crema muestra A liofilizada 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Crema. 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $0,90 P.V.P: 2,2 41,00%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto Liofilizado de la 

Muestra A
0,015 kg 100,00% $23,46 0,155 kg $2,270

Fondo blanco 0,075 L 100,00% $1,90 1,000 L $0,143

Cebolla paiteña 0,015 kg 77,52% $1,00 1,090 kg $0,018

Crema de leche Nutri 0,060 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,262

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

$0,000

$2,71

$2,76

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Crema Muestra A

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,035

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1. Lavar y cortar en brunoise la cebolla.

2. Hidratar la pulpa lioflizada de la muestra A con el fondo blanco.
3. Acitronar la cebolla.

4. Verter la crema de leche y la pulpa ya hidratada, cocinar hasta espesar.
5. Corregir la sal.
6. Servir.
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Figura 26 

Ficha técnica de la Crema muestra B pulpa  

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Crema. 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 5

Costo por porción: $0,12 P.V.P: 2,2 5,44%

Rendimient

o

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra B 0,070 L 100,00% $1,39 0,600 L $0,162

Fondo blanco 0,075 L 100,00% $1,90 1,000 L $0,143

Cebolla paiteña 0,015 kg 77,52% $1,00 1,090 kg $0,018

Crema de leche Nutri 0,060 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,262

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

$0,000

$0,60

$0,61

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Crema Muestra B

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,032

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1. Lavar y cortar en brunoise la cebolla.

2.Acitronar la cebolla.
3.Verter la crema de leche y el mix de pulpa de la muestra B. 

Cocinar hasta espesar.
5. Corregir la sal.
6. Servir.
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Figura 27 

Ficha técnica de la Crema muestra C liofilizada 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Crema. 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $1,82 P.V.P: 2,2 82,77%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto Liofilizado de la 

Muestra C
0,015 kg 100,00% $23,46 0,070 kg $5,027

Fondo blanco 0,075 L 100,00% $1,90 1,000 L $0,143

Cebolla paiteña 0,015 kg 77,52% $1,00 1,090 kg $0,018

Crema de leche Nutri 0,060 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,262

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

$0,000

$5,46

$5,57

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Crema Muestra C 6/6/2024

Peso porción: 0,035

Fotografía:Procedimiento:
1. Lavar y cortar en brunoise la cebolla.

2. Hidratar la pulpa lioflizada de la muestra C con el fondo blanco.
3. Acitronar la cebolla.

4. Verter la crema de leche y la pulpa ya hidratada, cocinar hasta 
espesar.
5. Corregir la sal.

6. Servir.
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Figura 28 

Ficha técnica de la Crema muestra D pulpa  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Crema.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:5

Costo por porción:$0,13 P.V.P: 2,2 5,79%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra 

D
0,070 L 100,00% $0,86 0,300 L $0,201

Fondo blanco 0,075 L 100,00% $1,90 1,000 L $0,143

Cebolla paiteña 0,015 kg 77,52% $1,00 1,090 kg $0,018

Crema de leche 

Nutri
0,060 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,262

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La 

fovorita
0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

$0,000

$0,64

$0,65

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Crema Muestra D 6/6/2024

Peso porción: 0,032

Fotografía:Procedimiento:
1. Lavar y cortar en brunoise la cebolla.

2.Acitronar la cebolla.
3.Verter la crema de leche y el mix de pulpa de la muestra 

B. Cocinar hasta espesar.
5. Corregir la sal.
6. Servir.
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3.1.1.2. Elaboración de creme brulee con base en el producto liofilizado de Calabacín (Cucurbita 

pepo), Zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum). 

Figura 29 

Ficha técnica de la Creme Bruleé muestra A liofilizada 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Creme Bruleé. 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $0,95 P.V.P: 2,2 42,98%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto Liofilizado de la 

Muestra A
0,015 kg 100,00% $23,46 0,155 kg $2,270

Agua 0,070 L 100,00% $0,00 0,070 L $0,000

Yemas de huevo 0,020 kg 33,33% $1,00 0,320 kg $0,188

Crema de leche Nutri 0,080 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,349

Azúcar San Carlos 0,005 kg 100,00% $1,09 1 kg $0,005

Leche Nutri 0,020 L 100,00% $1,00 1,000 L $0,020

Escencia de vainilla el 

sabor
0,001 L 100,00% $0,52 0,108 L $0,005

$0,000

$2,84

$2,89

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Creme Bruleé Muestra A 6/6/2024

Peso porción: 0,070333333

Fotografía:Procedimiento:
1. Hidratar la pulpa liofilizada de la muestra A.

2. Separar las yemas de las claras.
3.Calentar sin llegar a hervir la crema de leche junto con la escencia de 

vainilla, la pulpa liofilizada de la muestra A previamente hidratada y la 
leche. 
4. Mezclar energicamente las yemas de los huevos con el azúcar.

5. Verter en forma de hilo el liquido caliente sobre las yemas mientras se 
mezclan constantemente. 

6. Vaciar el contenido en moldes. 
7. Hornear a baño maria durante 45min a 160°C.

8. Dejar enfriar y mandar a refrigeracion por minimo 4 horas.
9. Para finalizar agregar azúcar por encima del postre y flamear. 
10. Servir.
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Figura 30 

Ficha técnica de la Creme Bruleé muestra B pulpa  

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Creme Bruleé.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $0,25 P.V.P: 2,2 11,57%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra B 0,085 kg 100,00% $1,39 0,600 kg $0,197

Yemas de huevo 0,020 kg 33,33% $1,00 0,320 kg $0,188

Crema de leche Nutri 0,080 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,349

Azúcar San Carlos 0,005 kg 100,00% $1,09 1 kg $0,005

Leche Nutri 0,020 L 100,00% $1,00 1,000 L $0,020

Escencia de vainilla el sabor 0,001 L 100,00% $0,52 0,108 L $0,005

$0,000

$0,76

$0,78

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Creme Bruleé Muestra B 6/6/2024

Peso porción: 0,070333333

Fotografía:Procedimiento:
1.Separar las yemas de las claras.

2. Calentar sin llegar a hervir la crema de leche junto con la escencia de 
vainilla, la pulpa de la muestra B y la leche. 

3. Mezclar energicamente las yemas de los huevos con el azúcar.
4. Verter en forma de hilo el liquido caliente sobre las yemas mientras se 
mezclan constantemente. 

5. Vaciar el contenido en moldes. 
6. Hornear a baño maria durante 45min a 160°C.

7. Dejar enfriar y mandar a refrigeracion por minimo 4 horas.
8. Para finalizar agregar azúcar por encima del postre y flamear. 

9. Servir.
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Figura 31 

Ficha técnica de la Creme Bruleé muestra C liofilizada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Creme Bruleé.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:3

Costo por porción:$0,95 P.V.P: 2,2 42,98%

Rendimiento

IngredienteCantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto 

Liofilizado de 

la Muestra C

0,015 kg 100,00% $23,46 0,155 kg $2,270

Agua 0,070 L 100,00% $0,00 0,070 L $0,000

Yemas de 

huevo
0,020 kg 33,33% $1,00 0,320 kg $0,188

Crema de 

leche Nutri
0,080 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,349

Azúcar San 

Carlos
0,005 kg 100,00% $1,09 1 kg $0,005

Leche Nutri 0,020 L 100,00% $1,00 1,000 L $0,020

Escencia de 

vainilla el 

sabor

0,001 L 100,00% $0,52 0,108 L $0,005

$0,000

$2,84

$2,89

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Creme Bruleé Muestra C 6/6/2024

Peso porción: 0,070333333

Fotografía:Procedimiento:
1. Hidratar la pulpa liofilizada de la muestra C.

2. Separar las yemas de las claras.
3.Calentar sin llegar a hervir la crema de leche junto con 

la escencia de vainilla, la pulpa liofilizada de la muestra C 
previamente hidratada y la leche. 
4. Mezclar energicamente las yemas de los huevos con el 

azúcar.
5. Verter en forma de hilo el liquido caliente sobre las 

yemas mientras se mezclan constantemente. 
6. Vaciar el contenido en moldes. 
7. Hornear a baño maria durante 45min a 160 C.

8. Dejar enfriar y mandar a refrigeracion por minimo 4 
horas.

9. Para finalizar agregar azúcar por encima del postre y 
flamear. 
10. Servir.
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Figura 32 

Ficha técnica de la Creme Bruleé muestra D pulpa  

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Creme Bruleé.  

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $0,27 P.V.P: 2,2 12,28%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra D 0,085 kg 100,00% $0,86 0,300 kg $0,244

Yemas de huevo 0,020 kg 33,33% $1,00 0,320 kg $0,188

Crema de leche Nutri 0,080 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,349

Azúcar San Carlos 0,005 kg 100,00% $1,09 1 kg $0,005

Leche Nutri 0,020 L 100,00% $1,00 1,000 L $0,020

Escencia de vainilla el sabor 0,001 L 100,00% $0,52 0,108 L $0,005

$0,000

$0,81

$0,83

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

% Costo Ingrediente: 

RECETA ESTÁNDAR 

Creme Bruleé Muestra D 6/6/2024

Peso porción: 0,070333333

Fotografía:Procedimiento:
1.Separar las yemas de las claras.

2. Calentar sin llegar a hervir la crema de leche junto con la escencia de 
vainilla, la pulpa de la muestra D y la leche. 

3. Mezclar energicamente las yemas de los huevos con el azúcar.
4. Verter en forma de hilo el liquido caliente sobre las yemas mientras se 
mezclan constantemente. 

5. Vaciar el contenido en moldes. 
6. Hornear a baño maria durante 45min a 160 C.

7. Dejar enfriar y mandar a refrigeracion por minimo 4 horas.
8. Para finalizar agregar azúcar por encima del postre y flamear. 
9. Servir.
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3.1.1.3. Elaboración de salsas con base en el producto liofilizado de Calabacín (Cucurbita pepo), 

Zapallo (Cucurbita moschata Duchesne) y Garbanzo (Cicer arietinum). 

Figura 33 

Ficha técnica de la Salsa muestra A liofilizada 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Salsa.  

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 3

Costo por porción: $0,98 P.V.P: 2,2 44,68%

Rendimie

nto

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto Liofilizado de la 

Muestra A
0,015 kg 100,00% $23,46 0,155 kg $2,270

Agua 0,075 L 100,00% $0,00 0,075 L $0,000

Cebolla en polvo 0,002 kg 100,00% $1,12 0,100 kg $0,022

Crema de leche Nutri 0,020 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,087

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

Champiño blanco entero 

Cepa
0,050 kg 100,00% $2,22 0,2 kg $0,555

$0,000

$2,95

$3,01

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

RECETA ESTÁNDAR 

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Salsa Muestra A 6/6/2024

Peso porción: 0,030666667

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1. Hidratar la pulpa liofilizada de la muestra A con el agua.

2. Freir los champiñones hasta que esten dorados. Retirar y 
reservar.

3. Agregar la pulpa liofilizada de la muesta A previamente 
hidratada, la crema de leche, la sal y la cebolla en polvo. Cocinar 
hasta espesar.

4. Agregar los campiñones.
5. Servir con pasta.
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Figura 34 

Ficha técnica de la Salsa muestra B pulpa  

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Salsa. 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 5

Costo por porción: $0,17 P.V.P: 2,2 7,64%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra B 0,070 kg 100,00% $1,39 0,600 kg $0,162

Agua 0,075 L 100,00% $0,00 0,075 L $0,000

Cebolla en polvo 0,002 kg 100,00% $1,12 0,100 kg $0,022

Crema de leche Nutri 0,020 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,087

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

Champiño blanco entero 

Cepa
0,050 kg 100,00% $2,22 0,2 kg $0,555

$0,000

$0,84

$0,86

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

RECETA ESTÁNDAR 

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Salsa Muestra B 6/6/2024

Peso porción: 0,0294

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1.Freir los champiñones hasta que esten dorados. Retirar y reservar.

2. Agregar la pulpa de la muesta B, la crema de leche, la sal y la cebolla en 
polvo. Cocinar hasta espesar.

4. Agregar los campiñones.
5. Servir con pasta.
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Figura 35 

Ficha técnica de la Salsa muestra C liofilizada 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la Salsa. 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:3

Costo por porción:$0,98 P.V.P: 2,2 44,68%

Rendimiento

IngredienteCantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Producto 

Liofilizado de 

la Muestra C

0,015 kg 100,00% $23,46 0,155 kg $2,270

Agua 0,075 L 100,00% $0,00 0,075 L $0,000

Cebolla en 

polvo
0,002 kg 100,00% $1,12 0,100 kg $0,022

Crema de 

leche Nutri
0,020 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,087

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La 

fovorita
0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

Champiño 

blanco entero 

Cepa

0,050 kg 100,00% $2,22 0,2 kg $0,555

$0,000

$2,95

$3,01

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

RECETA ESTÁNDAR 

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Salsa Muestra C 6/6/2024

Peso porción: 0,030666667

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:

Procedimiento:
1. Hidratar la pulpa liofilizada de la muestra C con el 
agua.
2. Freir los champiñones hasta que esten dorados. Retirar 

y reservar.
3. Agregar la pulpa liofilizada de la muesta C previamente 

hidratada, la crema de leche, la sal y la cebolla en polvo. 
Cocinar hasta espesar.
4. Agregar los campiñones.

5. Servir con pasta.
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Figura 36 

Ficha técnica de la Salsa muestra D pulpa  

 

Nota. Receta estandarizada y procedimientos para la elaboración de la muestra.  

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 5

Costo por porción: $0,18 P.V.P: 2,2 7,99%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pulpa Muestra D 0,070 kg 100,00% $0,86 0,300 kg $0,201

Agua 0,075 L 100,00% $0,00 0,075 L $0,000

Cebolla en polvo 0,002 kg 100,00% $1,12 0,100 kg $0,022

Crema de leche Nutri 0,020 L 100,00% $2,18 0,500 L $0,087

Sal (Cris-sal) 0,001 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,000

Aceite La fovorita 0,005 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,013

Champiño blanco entero 

Cepa
0,050 kg 100,00% $2,22 0,2 kg $0,555

$0,000

$0,88

$0,90

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

RECETA ESTÁNDAR 

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Salsa Muestra D 6/6/2024

Peso porción: 0,0294

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1 Freir los champiñones hasta que esten dorados. Retirar y reservar.

2. Agregar la pulpa de la muesta D, la crema de leche, la sal y la cebolla 
en polvo. Cocinar hasta espesar.

4. Agregar los campiñones.
5. Servir con pasta.
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3.2 Resultados 

La evaluación de las muestras se expuso ante un panel de docentes en la materia 

conformada por tres miembros: Mgtr. Maria Augusta Molina, Mgtr. Santiago Carpio y Mgtr. 

Guillermo Pacheco (ver anexo M), el medio que se utilizó fue una ficha de análisis organoléptico 

(ver anexo A, B, C) en el cual se evaluaron cinco parámetros: color, textura, aroma, sabor y 

apariencia. De la misma manera se aplicó una escala ordinal, siendo 5 excelente, 4 muy bueno, 

3 bueno, 2 regular y 1 malo. Adicional a ello se incluyó una sección de sugerencias la cual permite 

dejar cualquier tipo de observación de las preparaciones. La misma se desarrolló en una sesión 

aplicada el 5 de junio de 2024 a las 16h30 en la cual el panel individualmente debía evaluar entre 

dos muestras liofilizadas (A y C) y dos no liofilizadas (B y D) con un promedio de 12 muestras 

distribuidas en 6 de sal y 3 de dulce. La sesión conto con un despaletizador y copas de agua 

para evitar la mezcla de sabores. Seguidamente, se demuestra los resultados obtenidos 

mediante la ficha de evaluación organoléptica de manera general.  

Tabla 5 

Promedio de evaluación de Cremas 

Parámetros Color Aroma Textura Sabor Apariencia Nivel de aceptación 

A 4.67 5.00 5.00 5.00 5.00 4.93 

B 4.17 4.67 4.33 4.00 4.50 4.33 

C 4.00 4.67 4.33 4.33 4.67 4.40 

       

Parámetros Color Aroma Textura Sabor Apariencia Nivel de aceptación 

D 4.00 4.50 4.50 4.00 4.50 4.30 

Nota.  Calificación puntuada sobre 5 realizada por el panel técnico docente. 

 



49 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

Figura 37 

Gráfico de barras de promedio de evaluación de Cremas 

 

En este grafico se puede evidenciar que la muestra A obtuvo mejores resultados con una 

puntuación de 4.93 sobre 5, esto se debe a que dentro del proceso de liofilización mantuvo sus 

características organolépticas. Por ello, el sabor fue concentrado, también obtuvo un aroma 

distinguible a garbanzo, de igual manera una textura más cremosa con esto permite que la 

apariencia del producto sea de mejor calidad, sin embargo, el color de la crema se mantuvo una 

tonalidad más alta en comparación a una muestra no liofilizada.  

En segunda instancia, esta la muestra C la cual se sometió al proceso de liofilización con 

una puntuación de 4.40 sobre 5, con respecto a su textura se mantuvo semi grumosa esto se 

debe al tiempo de liofilización y la congelación previa por ende altero considerablemente el 

resultado final sin embargo destaca el aroma a zapallo. 
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Tabla 6 

Promedio de evaluación de Salsas 

 Parámetros Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

Nivel de 

aceptación 

A 3.83 3.83 4.00 4.00 4.33 4 

B 4.83 5.00 5.00 5.00 5.00 4.97 

C 3.33 3.33 3.33 3.33 3.67 3.40 

D 3.33 3.50 3.33 3.50 3.83 3.50 

Nota. Calificación puntuada sobre 5 realizada por el panel técnico docente. 

Figura 38 

Gráfico de barras de promedio de evaluación Salsas 

 

En esta gráfica se distingue que en la muestra B se presenciaron de mejor manera las 

características organolépticas con una puntuación 4.97 sobre 5, esto se debe a que la textura 

para realizar la salsa fue mejor en una muestra no liofilizada, sin embargo, la muestra A esta en 

el límite de aceptación con una puntuación de 4 sobre 5 teniendo en cuenta las observaciones 
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sobre la textura que estuvo grumosa esto se debe a la hidratación por ende el sabor también va 

a cambiar su percepción.  

Tabla 7 

Promedio de evaluación de Postres 

  Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

Nivel de 

aceptación 

A 4.83 5.00 4.83 4.83 4.83 4.87 

B 3.83 4.00 2.83 3.33 3.83 3.57 

C 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 

D 3.50 3.50 3.00 3.17 3.33 3.30 

Nota. Calificación puntuada sobre 5 realizada por el panel técnico docente. 

Figura 39 

Gráfico de barras de promedio de evaluación de postres                                                                                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En este gráfico determina que la muestra C obtuvo la mejor puntuación de 5 sobre 5 

resaltando todas sus características organolépticas, de igual manera le sigue la muestra A con 

una puntuación de 4.87 sobre 5. Asimismo, con el resultado de la liofilización es factible realizar 

preparaciones dulces, no obstante, por sugerencia del panel se recomendó mejorar la textura.  
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Figura 40 

Comparación de las Cremas de las muestras: A, B, C, D según su color 

 

Nota. La muestra A se observa que resalta su tonalidad ante las demás muestras.   

Figura 41 

Comparación de las Cremas de las muestras: A, B, C, D según su aroma 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra A conserva mejor su aroma en comparación a las otras muestras.  
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Figura 42 

Comparación de las Cremas de las muestras: A, B, C, D según su textura. 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra A es la que obtuvo mejor textura.  

Figura 43 

Comparación de las Cremas de las muestras: A, B, C, D según su sabor 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Las muestras A y C tienen mayor concentración de sabor presentando una característica 

de la liofilización.  
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Figura 44 

Comparación de las Cremas de las muestras: A, B, C, D según su apariencia  

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra A obtiene mejor apariencia porque está ligado con el parámetro de la textura 

y color.  

Figura 45 

Comparación de las Salsas de las muestras: A, B, C, D según su color 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra B al ser una muestra no liofilizada tiene mejor tonalidad en una preparación 

de salsa.  
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Figura 46 

Comparación de las Salsas de las muestras: A, B, C, D según su aroma 

  

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra B tiene un aroma más pronunciado en la preparación de salsas.  

Figura 47 

Comparación de las Salsas de las muestras: A, B, C, D según su textura 

 

 

 

 

 

 

 

Nota.  La muestra B tiene mejor textura, seguida de la muestra A.  
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Figura 48 

Comparación de las Salsas de las muestras: A, B, C, D según su sabor 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra B resalta mejor su sabor en las preparaciones de salsa que una muestra 

liofilizada.  

Figura 49 

Comparación de las Salsa de las muestras: A, B, C, D según su apariencia  

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra B predomina significativamente en la elaboración de salsas debido a que todos 

los parámetros en esta preparación se inclinaron por una muestra no liofilizada.  
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Figura 50 

Comparación de los Postres: creme bruleé de las muestras: A, B, C, D según su color 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. La muestra C fue la determinante debido a que una de las características de la liofilización 

es la poca variación de tonalidad con una pulpa natural.  

Figura 51 

Comparación de los Postres: creme bruleé de las muestras: A, B, C, D según su aroma 

 

 

 

 

 

 

  

 

Nota. Las muestras A y C al ser liofilizadas conservan mejor su aroma.  
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Figura 52 

Comparación de los Postres: creme bruleé de las muestras: A, B, C, D según su textura 

 

 

 

  

 

 

Nota. La muestra C y A al ser liofilizadas obtuvieron mejor textura que las muestras no liofilizadas.   

Figura 53 

Comparación de los Postres: creme bruleé de las muestras: A, B, C, D según su sabor 

 

 

 

                             

 

 

 

Nota. La combinación de sabores se presencia en la muestra C seguida de la A gracias a su 

proceso de liofilización que permite que se intensifiquen los sabores. 
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Figura 54 

Comparación de los Postres: creme bruleé de las muestras: A, B, C, D según su apariencia  

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Las muestras C y A obtuvieron mejores resultados al ser muestras liofilizadas por tanto si 

es factible realizar postres ya que se acentúan sus características organolépticas. 

3.2.1. Análisis de la composición nutricional y la humedad dentro del proceso de 

liofilización 

Según Dirim y Çalışkan (2012) dentro del proceso de liofilización la pulpa de calabaza 

(Cucurbita moschata) disminuye el contenido de vitamina C en un 18%, los carotenoides en un 

26% y los compuestos fenólicos en un 3%, sin embargo, es el mejor proceso que garantiza 

menos perdidas de nutrientes. Otro factor importante es la densidad del producto ya que tiene 

relación directa con la humedad un ejemplo claro es cuando una muestra posee mayor densidad 

y es sometida a altas temperaturas el proceso de liofilización se puede ver afectado obteniendo 

una textura pastosa o granulada, en este caso la muestra estudiada por Dirim y Çalışkan (2012) 

obtuvo 0,113 g/ml de densidad. En las primeras etapas del secado es cuando ocurre la mayor 

pérdida de humedad y en la etapa final el contenido de la misma es del 5,93% en la muestra 

liofilizada, sin embargo, puede variar entre 1,88% hasta 9% entre varios productos como mango, 

sandía, kiwi, maíz y fresa. 
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Monteiro et al. (2021) explica que en el proceso de liofilización en el garbanzo (Cicer 

arietinum) la humedad de se redujo de 1,68+/- 0,076 g/g a 0,050+/-0,003 g/g y una w inferior a 

0,270 obteniendo como resultado una estructura más porosa y con una perdida significativa de 

proteína y fibra. 

Kręcisz et al. (2021) expone que en el caso del calabacín permite la degradación de la 

clorofila cambiando su tono de color por una amarillento. 
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Capítulo IV 

Conclusiones y Recomendaciones 

4.1 Conclusiones 

La liofilización es una técnica efectiva para la conservación de alimentos, manteniendo 

gran parte de sus características organolépticas y nutricionales. En el caso del calabacín 

(Cucurbita pepo), el zapallo (Cucurbita moschata duchesne) y el garbanzo (Cicer arietinum), este 

proceso permite conservar los aromas y sabores de manera notable, aunque puede afectar la 

textura. Las evaluaciones organolépticas realizadas por un panel de expertos demostraron que 

las cremas y postres preparados con productos liofilizados mantuvieron una calidad superior en 

términos de aroma y sabor, destacando especialmente el aroma del zapallo y la textura del 

garbanzo. Sin embargo, en la preparación de salsas, los productos liofilizados no resultaron tan 

efectivos debido a la textura grumosa resultante de la rehidratación. 

En cuanto a la composición nutricional, la liofilización del zapallo resultó en pérdidas 

moderadas de vitamina C, carotenoides y compuestos fenólicos, mientras que en el garbanzo se 

observó una reducción significativa de humedad y ciertos nutrientes como proteína y fibra Según 

Dirim y Çalışkan (2012). A pesar de estas pérdidas, la liofilización sigue siendo una de las 

mejores opciones para minimizar la degradación nutricional comparada con otros métodos de 

deshidratación. Además, el proceso de liofilización logra una reducción significativa del contenido 

de humedad, como en el caso del garbanzo, que reduce su humedad de 168±0.076 g/g a 

0.050±0.003 g/g (Monteiro et al., 2021). Las muestras liofilizadas pueden ser adecuadas para 

diversas preparaciones, especialmente cremas y postres, siempre y cuando se ajuste la cantidad 

utilizada para optimizar la textura y consistencia del producto final. Sin embargo, el costo y el 

tiempo que toma liofilizar las pulpas pueden ser desventajas, ya que este proceso es caro y 

puede tardar varios días en completarse. 
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4.2 Recomendaciones 

Las muestras liofilizadas pueden ser adaptadas para cualquier receta sea de sal o del 

dulce sin embargo hay que considerar la cantidad a utilizar para obtener mejores resultados. 

En las preparaciones de salsas no es factible utilizar una muestra liofilizada ya que tiene 

un cambio en su textura lo que le permite ser más grumosa. 

En las preparaciones de cremas se pudo evidenciar que la consistencia era más cremosa. 

Para los postres se debe utilizar mayor cantidad de producto liofilizado para obtener una 

mejor solidificación. 

 Uso en Postres: 

Para los postres, se debe utilizar una mayor cantidad de producto liofilizado para lograr 

una mejor solidificación y estructura del postre. 

Estudiar el impacto de diferentes niveles de humedad residual en productos liofilizados 

sobre la textura y estabilidad de los postres, y desarrollar guías precisas sobre la cantidad 

adecuada para diferentes tipos de postres. 

 Consistencia en Preparaciones de Cremas: 

En las preparaciones de cremas, las muestras liofilizadas pueden mejorar la consistencia, 

haciéndola más cremosa. 

Investigar la interacción de las partículas liofilizadas con diferentes bases de crema para 

optimizar la textura y sabor, así como su comportamiento durante el almacenamiento y consumo. 

 Aplicaciones en Alimentos Funcionales: 

En futuras tesis se podría indagar en cómo la liofilización puede ser aplicada en la 

producción de alimentos funcionales, incorporando ingredientes como probióticos, antioxidantes 

o fibras prebióticas.  

 Impacto Nutricional de la Liofilización: 
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Analizar cómo el proceso de liofilización afecta los valores nutricionales de diferentes 

alimentos y cómo se pueden preservar mejor las vitaminas y minerales durante el proceso. 

Estudiar cómo la liofilización afecta la viabilidad de estos ingredientes y cómo puede 

mejorar su estabilidad en productos finales. 

 Proceso de Rehidratación: 

Investigar técnicas avanzadas de rehidratación que restauren más eficazmente la textura 

y sabor originales de los alimentos liofilizados. 
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Anexos 

Anexo A. Ficha Técnica Fondo Blanco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fondo Flanco Fecha:

Número porciones: 1

Costo por porción: 1,9040585 P.V.P: 2,2 86,55%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Huesos de pollo 0,165 Kg 100,00% $1,38 0,165 kg $1,380

Cilantro 0,150 Kg 84,26% $0,25 0,178 kg $0,250

Cebolla 0,200 kg 77,52% $1,00 1,090 kg $0,237

Agua 1,000 L 100,00% $0,00 1 L $0,000

$1,87

$1,90

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 1

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Fotografía:Procedimiento:
1. Lavar el cilantro y la cebolla.

2. Hervir el agua y ahregar los huesos junto con la cebolla cortadas en 
cuartos y el cilantro.

3. Cocinar a fuego bajo, sin llegar a hevir intensamente. Cocinar durante 
2-4 horas.
4. Espumar regularmente para mantener el fondo claro.

5. Retirar del fuego y colar con un paño fino de cocina para eliminar los 
sólidos (huesos, cebolla, cilantro y reciduos) 

6. Enfriar y almacenar en un recipiente hermético 
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Anexo B. Ficha Técnica de las Guarniciones para las Cremas 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 12

Costo por porción: 0,046716 P.V.P: 2,2 2,12%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pan Blanco Bimbo sin 

corteza
0,030 kg 100,00% $3,30 0,450 kg $0,220

Aceite la Favorita 0,090 L 100,00% $2,67 1,000 L $0,240

Hojas de cilantro 0,035 Kg 55,05% $0,25 0,178 kg $0,089

$0,55

$0,56

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Guarniciones de las cremas

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,012916667

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Crudites

Aceite Verde

Fotografía:Procedimiento:
Crudites:

1. Cortar el pan en cuadrados y llevar al horno por 15min a 160°C 
movioendo regularmente.

Aceite Verde:
1. Lavar el cilantro.

2. Blanquear el cilantro. 
3. Procesar el cilantro junto con el aceite.
4. Cernir con un paño fino de cocina para eliminar los reciduos 
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Anexo C. Ficha Técnica de las Guarniciones para las salsas 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones: 12

Costo por porción: 0,572036 P.V.P: 2,2 26,00%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo
Cant. 

Bruta
Uni.

Pechuga de pollo Con 

hueso 
0,289 Kg 63,66% $3,80 0,454 kg $3,800

Sal (Cris-sal) 0,005 kg 100,00% $0,49 1 kg $0,002

Pimienta 0,001 kg 100,00% $0,63 0,05 kg $0,013

Panco (Dandy) 0,050 kg 100,00% $2,01 0,100 kg $1,005

Aceite la Favorita 0,500 L 100,00% $2,67 1,000 L $1,335

Pasta Don Vittorio 0,200 kg 100,00% $1,15 0,400 kg $0,575

Agua 0,300 L 100,00% $0,00 0,300 L $0,000

$6,73

$6,86

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%

Guarnicion de la salsa

RECETA ESTÁNDAR 

6/6/2024

Peso porción: 0,024583333

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO 

DE 

RECETA

Pasta 

Crocantes de pollo

Fotografía:Procedimiento:
Crocantes de pollo:

1. Deshuesar la pechuga de pollo.
2. Moler la pechuga de pollo y salpimentar.

3. Formar bolitas de pollo de aproximadamente 10g.
4. Empanar las bolitas de pollo con panco.

5. Calentar el aceite entre 170°C a 190°C y llevar a fritura profunda las 
bolitas de pollo.
6. Freir las bolitas de pollo hasta que su temperatura interna llegue a 73°C.

7. Retirar las bolitas del aceite y colocarlas en un bowl con papel de cocina 
para absorber el aceite  excedente.
Pasta:
1. Cocinar la pasta.
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Anexo D. Ficha técnica de evaluación organoléptica de cremas 

 

Ficha de evaluación organoléptica de cremas 

Nombre:  

Fecha:  

Sexo: Masculino  Femenino  

Parámetros Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D 

Color     

Aroma     

Textura     

Sabor     

Apariencia     

Instrucciones En una escala del 1 a 5 califique que percepción tiene entre una 

muestra liofilizada y otra sin liofilizar, siendo 5 excelente y 1 muy 

mala. 

Sugerencias  

 

 

 

 

Anexo E. Ficha técnica de evaluación organoléptica de salsas 

 

Ficha de evaluación organoléptica de salsas 

Nombre:  

Fecha:  

Sexo: Masculino  Femenino  

Parámetros Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D 

Color     

Aroma     

Textura     

Sabor     

Apariencia     
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Instrucciones En una escala del 1 a 5 califique que percepción tiene entre una 

muestra liofilizada y otra sin liofilizar, siendo 5 excelente y 1 muy 

mala. 

Sugerencias  

 

 

 

Anexo F. Ficha técnica de evaluación organoléptica de postre 

 

Ficha de evaluación organoléptica de postre: creme bruleé 

Nombre:  

Fecha:  

Sexo: Masculino  Femenino  

Parámetros Muestra A Muestra B Muestra C Muestra D 

Color     

Aroma     

Textura     

Sabor     

Apariencia     

Instrucciones En una escala del 1 a 5 califique que percepción tiene entre una 

muestra liofilizada y otra sin liofilizar, siendo 5 excelente y 1 muy 

mala. 

Sugerencias  
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Anexo G. Ficha técnica de evaluación organoléptica de cremas, aplicada a Mgtr. María 

Augusta Molina 

 

 

Anexo H. Ficha técnica de evaluación organoléptica de salsas, aplicada a Mgtr. Maria 

Augusta Molina. 
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Anexo I. Ficha técnica de evaluación organoléptica de postre, aplicada a Mgtr. María 

Augusta Molina 

 

 

Anexo J. Ficha técnica de evaluación organoléptica de cremas, aplicada a Mgtr. Santiago 

Carpio 
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Anexo K. Ficha técnica de evaluación organoléptica de salsas, aplicada a Mgtr.  

Santiago Carpio 

 

Anexo L. Ficha técnica de evaluación organoléptica de postre, aplicada a Mgtr. Santiago 

Carpio 
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Anexo M. Ficha técnica de evaluación organoléptica de cremas, aplicada a Mgtr. Guillermo 

Pacheco 

 

Anexo N. Ficha técnica de evaluación organoléptica de salsas, aplicada a Mgtr. Guillermo 

Pacheco 
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Anexo O. Ficha técnica de evaluación organoléptica de postre, aplicada a Mgtr. 

Guillermo Pacheco 
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Anexo P. Fotos evidénciales con el jurado durante las pruebas 
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Anexo Q. Tabla de resultado de comparación de muestras de cremas 

 

J1 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 3 3 3 3 3 

B 5 5 5 5 5 

C 2 2 2 2 2 

D 2 2 2 2 2 

 

Anexo R. Tabla de resultado de comparación de muestras de cremas 

 

J2 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 4.5 4 4 4.5 5 

B 4.5 5 5 5 5 

C 4 4 4 4 4 

D 4 4.5 4 4 4.5 

 

Anexo S. Tabla de resultado de comparación de muestras de cremas 

 

J3 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 4 4.5 5 4.5 5 

B 5 5 5 5 5 

C 4 4 4 4 5 

D 4 4 4 4.5 5 

 

Anexo T. Tabla de resultado de comparación de muestras de salsas 

 

J1 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 3 3 3 3 3 

B 5 5 5 5 5 

C 2 2 2 2 2 
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D 2 2 2 2 2 

 

Anexo U. Tabla de resultado de comparación de muestras de cremas 

 

Anexo V. Tabla de resultado de comparación de muestras de cremas 

 

J3 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 4 4.5 5 4.5 5 

B 5 5 5 5 5 

C 4 4 4 4 5 

D 4 4 4 4.5 5 

 

Anexo W. Tabla de resultado de comparación de muestras de postres 

 

J1 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 5 5 5 5 5 

B 3 4 3 3 3 

C 5 5 5 5 5 

D 3 3 3 3 3 

  

Anexo X. Tabla de resultado de comparación de muestras de postres 

 

J2 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

J2 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 4.5 4 4 4.5 5 

B 4.5 5 5 5 5 

C 4 4 4 4 4 

D 4 4.5 4 4 4.5 
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A 4.5 5 4.5 4.5 4.5 

B 4.5 4 2 3 4.5 

C 5 5 5 5 5 

D 4.5 4.5 3 3.5 4 

 

Anexo Y. Tabla de resultado de comparación de muestras de postres 

 

 

Anexo Z. Diseño Aprobado de Trabajo de UIC 

 

J3 Color Aroma Textura Sabor Apariencia 

A 5 5 5 5 5 

B 4 4 3.5 4 4 

C 5 5 5 5 5 

D 3 3 3 3 3 



80 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 

 



81 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



82 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 



83 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 



84 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 



85 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 



86 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



87 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



88 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



89 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



90 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 

 



91 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



92 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



93 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 



94 
 

Kerly Mayte Analuisa Fajardo - Ana Gabriela Ochoa Murillo 

 


