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Resumen

Esta investigacién explora la pifia y su enzima proteolitica bromelina. Centrandose en
obtener dos productos que maximicen el rendimiento de esta fruta: pulpa de pifia pasteurizada
y bromelina extraida de los residuos de esta, para la aplicacién e innovacién en recetas de
sal y dulce. La pifia, reconocida por sus propiedades enzimaticas debido a la bromelina,
presenta desafios y oportunidades en su utilizacién culinaria, razén por la cual este estudio
se centré en su inactivacion mediante la pasteurizacion de la pulpa de pifia y su aplicacion en
recetas. Los resultados demostraron que la pasteurizacion mejora significativamente la
calidad sensorial de los productos finales, tales como crema pastelera, créme brilée, flan y
pan, al inactivar la bromelina y evitar efectos no deseados en la textura y sabor. Ademas, se
exploro la aplicacion de la pifia pasteurizada en mayonesa, logrando una mayor estabilidad y
homogeneidad. También, se analiz6 la capacidad de la bromelina extraida para el
ablandamiento de proteinas como lomo falda de res, lengua de res y muslos de pato. Las
conclusiones destacan la versatilidad de la pifia y la bromelina, recomendando futuras
investigaciones para optimizar su uso en la industria alimentaria, particularmente en el
ablandamiento de carnes y donde la bromelina es una barrera en recetas donde exista
lacteos, formacion de gluten y gelificantes. Este estudio subraya la importancia de la pifia no
solo como fuente de bromelina, sino como un ingrediente multifacético que puede mejorar la

innovacion y calidad en la gastronomia.

Palabras clave del autor: bromelina, pifia, pasteurizacion, gastronomia,
extraccién
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Abstract

This research work explores pineapple and its proteolytic enzyme bromelain. Focusing on
obtaining two products that maximize the yield of this fruit: pasteurized pineapple pulp and
bromelain extracted from its residues, for application and innovation in salt and sweet recipes.
Pineapple, recognized for its enzymatic properties due to bromelain, presents challenges and
opportunities in its culinary use, which is why this study focused on its inactivation through
pasteurization of pineapple pulp and its application in recipes. The results showed that
pasteurization significantly improves the sensory quality of end products, such as custard,
creme brQlée, flan and bread, by inactivating bromelain and avoiding unwanted effects on
texture and taste. In addition, the application of pasteurized pineapple in mayonnaise was
explored, achieving greater stability and homogeneity. Also, the capacity of the extracted
bromelain for the softening of proteins such as beef brisket loin, beef tongue and duck legs
was analyzed. The conclusions highlight the versatility of pineapple and bromelain,
recommending future research to optimize their use in the food industry, particularly in the
tenderizing of meats and where bromelain is a barrier in recipes where there is dairy, gluten
formation and gelling agents. This study highlights the importance of pineapple not only as a
source of bromelain, but as a multifaceted ingredient that can improve innovation and quality

in gastronomy.

Keywords: bromelain, pineapple, pasteurization, gastronomy, extraction
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1. Capitulo I: Generalidades de la pifia
1.1. Caracteristicas Organolépticas

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos, como el aspecto, color, textura, sabor
y aroma, son fundamentales en la gastronomia, ya que influyen directamente en la percepcion
sensorial y la experiencia gastronémica de los comensales. (Thivani, Mahendran, & Kanimoly,
2016) En este sentido, la pifia (Ananas comosus), es un fruto conocido y consumido con
aprecio por la mayoria de las personas por su intenso aroma dulce y ligeramente acido,
combinado con su textura fibrosa pero jugosa. Incluso, por su sabor, aroma e innumerables
beneficios es la tercera fruta mas solicitada en el @mbito mundial después del banano y los
citricos. (Le6bn Sanchez & Romero Torres, 2018) Todas estas caracteristicas, también

contribuyen a su apreciacion culinaria.

Las caracteristicas organolépticas de la pifia pueden variar segun la variedad cultivada, su
grado de madurez y los métodos de coccién empleados. Por ejemplo, la variedad como la
Cayena Lisa tiende a un sabor mas acido y aromatico, mientras que la MD2 es conocida por
su dulzor y suavidad. (Nkhoma, 2020) Ademas, la coccidn puede alterar la textura de la pifia,
haciéndola mas blanda o firme, dependiendo de la técnica utilizada. Sin embargo, en cuanto
a su apariencia distintiva, a pesar de las diferentes variaciones, es facilmente reconocible.
Con su forma cilindrica u ovoide, una corona de hojas rigidas en la parte superior y una

cascara gruesa de color verde o amarillento cuando estd madura. (Chandi Yanes, 2014)
1.2. Composicioén quimica

En el caso de la pifia, su alto contenido de agua (aproximadamente 85%) y su enzima
proteolitica natural, la bromelina, pueden influir en la coccion y el procesamiento de alimentos.

(Herndndez Ramirez, Ortega Ibarra, & Ortega Ibarra, 2021)

Ademas de la bromelina, la pifia es rica en otros compuestos bioactivos, como vitaminas
(principalmente vitamina C, tiamina, riboflavina, niacina y acido félico), minerales (calcio,
fésforo, magnesio y potasio), hidratos de carbono (13%), proteinas (0,5%), azlcares (9,8%)
y fibra (1,4%) (Chandi Yanes, 2014; Hossain & Rahman, 2011). Estos nutrientes y compuestos
funcionales, combinados con el alto valor energético que proporciona (50%), pueden
contribuir a diferentes propiedades culinarias y beneficios para la salud. (Hernandez Ramirez,
Ortega Ibarra, & Ortega Ibarra, 2021)

Tabla 1: Informacion Nutricional de la pifia
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Compuesto Porcentaje

Energia 50,00%
Proteina 0,50%
Carbohidratos 13,00%

Fibra 1,40%
AzUlcar 9,80%

1.3. Beneficios nutricionales

El valor nutricional de la pifia la convierte en un ingrediente ideal para la gastronomia
saludable y funcional. Su alto contenido de agua, vitamina C y fibra puede aprovecharse en
la elaboracion de postres, ensaladas y otros platos, brindando beneficios adicionales a los
comensales. Ya que la constituye como un diurético que ayuda a la digestion y eliminacién de

toxinas. (Leon Sanchez & Romero Torres, 2018)

Ademads, la pifla y su enzima bromelina, poseen propiedades antiinflamatorias,
anticancerigenas, cicatrizantes, ayudan al sistema inmunolégico, a la presion arterial y actian
como reguladores de los niveles de colesterol altos. Estas propiedades han sido reconocidas
y aprovechadas en la gastronomia y la medicina tradicional de diversas culturas a lo largo de

la historia. (Le6n Sanchez & Romero Torres, 2018)

Por otro lado, la pifia también contiene compuestos fendlicos y flavonoides con actividad
antioxidante, lo que la convierte en un alimento funcional con potencial para prevenir
enfermedades crénicas relacionadas con el estrés oxidativo. (Hossain & Rahman, 2011) Estos
beneficios nutricionales y funcionales resaltan la importancia de incorporar la pifia en una dieta

equilibrada y en la gastronomia saludable contemporanea.
1.4. Historiay origen de la pifia en la gastronomia

La pifia (Ananas comosus), también conocida como anana o nand, pertenece a la familia
de las Bromelias. (Le6n Sanchez & Romero Torres, 2018) Es originaria de las regiones
tropicales de la cuenca amazonica. Que incluyen la cuenca superior del Parand, entre Brasil,
Paraguay y Argentina, las selvas del curso superior del Amazonas, y las regiones semiaridas
de Brasil, Venezuela y Guyanas. Fue cultivada y consumida por los pueblos indigenas de

estas regiones mucho antes de la llegada de los europeos. (Akintua Puwanchir, 2009)
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Tras el descubrimiento de América, la pifia se convirti6 en un manjar exético y codiciado
en Europa. Incluso, en los registros espafioles hablaban de esta fruta que era por fuera como
una pifia de pino y su pulpa firme como una manzana, de ahi nace el nombre en inglés de
“pineapple”. La pifia al llegar a Europa, era un fruto éxotico y simbolo de gran riqueza, ya que
solo 200 afios después la pudieron cultivar ahi. Luego, es introducida en diversas culturas
culinarias a través de la exploracion y el comercio. Desde ahi, para los siglos siguientes, la
pifia ya se habia extendido al resto de continentes y su produccion también. (National
Geographic, 2019)

Hoy en dia, la pifia sigue siendo un ingrediente apreciado en la cocina global, con usos
gue van desde platos salados y dulces hasta bebidas y conservas. Hasta el punto de ocupar
el segundo lugar en los cultivos tropicales de importancia mundial detras del banano,
aportando mas del 20% del volumen mundial de frutos tropicales. (Dalgo Flores, 2012)

1.5. Variedades de pifia en el Ecuador y su importancia culinaria
Figura 1: Variedades de pifia
Existen numerosas variedades de pifia cultivadas en todo el mundo,

cada una con caracteristicas organolépticas, composicioén quimica y
aplicaciones culinarias diversas. En el Ecuador, hay grandes

producciones que incluso son exportadas, entre ellas se encuentran:

e Cayena Lisa: También llamada Champaca o Hawaiana,
cultivada en Venezuela e importada a la Guayana Francesa en
1820, es una de las variedades mas comunes. Tiene un sabor
acido y aromatico, y una pulpa amarilla intensa. Es la mas
utilizada para conservas y en la agroindustria. (Nkhoma, 2020)
(Dalgo Flores, 2012)

e MD2 (Golden Sweet): Fue cultivada con fines comerciales por
primera vez en América Central y del Sur en 1996. Conocida
por su sabor extremadamente dulce, textura suave y forma
cilindrica. Es la que es mayormente exportada por su
resistencia y capacidad de duracion. (Chandi Yanes, 2014)
(Nkhoma, 2020)

Aparte de estas dos variedades expuestas, en el mundo existen
muchas otras como la Roja Espafiola, Abacaxi, entre otras. (Nkhoma,
2020)

Es importante considerar que, la eleccion de la variedad de pifia

Abacaxi

adecuada para una preparacion gastronémica en particular puede influir
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en el sabor, textura, apariencia y aroma final del plato. Por ejemplo, las variedades mas acidas
y aromédticas pueden ser ideales para salsas, marinados y platos salados, mientras que las

variedades mas dulces y suaves son perfectas para postres y bebidas.
1.6. Usos y aplicaciones gastrondmicas de la pifia

La pifia es un ingrediente verséatil en la gastronomia, con usos que abarcan desde platos
salados hasta preparaciones dulces, bebidas, aderezos y conservas.

En platos salados, la pifia se utiliza cominmente en ensaladas, guarniciones, marinados y
salsas, combinandolas con carnes (como cerdo, pollo y res), pescados y mariscos. Su sabor
ligeramente acido y su textura jugosa la convierten en un complemento refrescante y
equilibrado para estos platos. Ademas, la bromelina presente en la pifia puede contribuir a
ablandar o tiernizar las carnes. En preparaciones dulces, la pifia es un componente tradicional
en postres como tartas, flanes, sorbetes, helados, conservas y mermeladas. Su dulzor natural
y su textura jugosa la hacen ideal para combinar con otros ingredientes como crema,

chocolate, coco y frutos secos. (Chaudhary, 2019)

Ademas, la pifia se emplea en la elaboracion de bebidas como jugos, vinos, smoothies,
cOcteles y licores. Su aroma y sabor distintivos complementan perfectamente otras frutas y
hierbas aromaticas. Otras aplicaciones gastrondmicas de la pifia incluyen su uso en aderezos,
vinagres, encurtidos y marinados, donde su acidez y sabor aportan un toque refrescante y
exético. (Chaudhary, 2019)

Sin embargo, la bromelina, enzima proteolitica presente en la pifia, puede representar un
desafio en ciertas preparaciones culinarias. Esta enzima tiene la capacidad de descomponer

las proteinas, lo que puede afectar la textura y estructura de los alimentos que las contienen.
1.7. Importancia econémicay produccién de la pifia

La pifia es un cultivo de gran importancia econémica a nivel mundial, siendo una de las
frutas tropicales mas comercializadas. Los principales productores de pifia son Las Antillas,
Costa Rica, Brasil, Filipinas, Tailandia, China e Indonesia. (Le6n Sanchez & Romero Torres,
2018)

En Ecuador, el cultivo de pifia también tiene una importancia econémica significativa. Tal
gue, la pifia ecuatoriana, es considerada una de las mejores por su calidad de procesamiento
para productos envasados o congelados. La produccién de pifia en el pais se concentra
principalmente en Santo Domingo de los Tséachilas y Guayas, aunque también es importante
en Los Rios, El Oro, Esmeraldas y Manabi. representando aproximadamente el 90% de la

produccion nacional. La pifia ecuatoriana se destina tanto al mercado interno como a la
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exportacion, siendo los principales mercados de exportacion Estados Unidos y Chile. La
produccion de pifia en Ecuador genera empleos e ingresos en las zonas rurales,
contribuyendo al desarrollo econémico local. Pues, el MAGAP (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia) en el 2015, informd que se produjeron 263,521 toneladas de pifia. (Ledn Sanchez
& Romero Torres, 2018)

Esto demuestra que, la industria de produccion de pifia, genera empleos e ingresos
significativos en diferentes regiones, impulsando el desarrollo econdomico local vy

contribuyendo a las economias nacionales.

En resumen, la pifia es un cultivo de gran relevancia econémica y social en muchas
regiones del mundo. Su importancia radica no solo en su valor comercial, sino también en su

contribucién al desarrollo rural, la generacién de empleos y la seguridad alimentaria.

2. Capitulo Il: Pasteurizacion de la Pulpa de Pifia
2.1. Importancia de la Pasteurizacion

La pasteurizacion es un proceso vital en la industria alimentaria, disefiado para garantizar
la seguridad y prolongar la vida til de los productos. Ademas de prevenir la descomposicion,

también puede influir en las propiedades finales del producto.

El término "pasteurizacién" se deriva del apellido del cientifico Louis Pasteur, quien
desarrollé este proceso en colaboracién con Claude Bernard en 1864. (Pérez, 2022) Su

objetivo inicial era eliminar los microorganismos dafinos en la leche.

Aunque se ha debatido sobre el impacto de la pasteurizacion en el contenido vitaminico y
el sabor de los alimentos, no hay evidencia concluyente al respecto. Sin embargo, su eficacia

en la eliminacién de patégenos es bien conocida. (Pérez, 2022)

En el proceso térmico de la pasteurizacion se suelen emplear temperaturas por debajo del
punto de ebullicion del alimento tratado (70-80°C aproximadamente) de 15-30 segundos, ya
gue en la mayoria de los casos las temperaturas superiores a este valor afectan
irreversiblemente ciertas caracteristicas fisicas y quimicas del producto alimenticio. (Libbys
Canarias, 2022)

La pasteurizacion se aplica ampliamente en la produccion de una variedad de alimentos,
incluidos lacteos, zumos, frutas y néctares. (Libbys Canarias, 2022) Cada tipo de alimento

requiere un proceso de pasteurizacion especifico para garantizar la calidad y la seguridad.
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Se ejemplifica la aplicacion de la pasteurizacion en la produccion de zumos o frutas,
destacando su eficacia para eliminar patégenos y prolongar la vida atil del producto. Se
discuten las temperaturas y tiempos de tratamiento para diferentes tipos de zumos o frutas,
como los de citricos, pifia y tomate, por ejemplo, en la produccién de zumo de pifia directo se
realiza un tratamiento térmico que oscila entre el 86 y 96° en funcién del sistema de llenado

empleado (caliente o frio) para su posterior almacenado en bidones. (Libbys Canarias, 2022)

Cuando hablamos sobre la pasteurizacién de los zumos o frutas, en este caso la pifia,
resulta altamente eficaz debido a su contenido acido, lo que es especialmente beneficioso en
el caso de los jugos de pifia. (Pérez, 2022) Para producir jugo de pifia pasteurizado, se
comienza con el prensado de la pulpa y el corazén de la fruta, que generalmente se obtiene
de frutos pequefios y maduros con alto contenido de azlcares. Ademas, se aprovechan los
desechos de la produccion de la pifia en almibar, como las rodajas imperfectas y el corazon.
Después de prensar la fruta, el jugo se filtra para eliminar impurezas. En algunos casos, es
necesario ajustar los niveles de dulzor y acidez del jugo utilizando jarabes y acidulantes para
garantizar su calidad y consistencia. Finalmente, el jugo se somete a un proceso de
pasteurizacion para mantener intactas sus caracteristicas organolépticas durante su

almacenamiento y conservacion. (Libbys Canarias, 2022)

Por lo tanto, la pasteurizacion es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria al
inactivar microorganismos patdgenos y enzimas que pueden causar deterioro. Se emplean

técnicas y sustancias quimicas adicionales para optimizar la conservacién del producto final.
2.2. Métodos y Procedimientos Aplicados

La pasteurizacion de la pulpa de pifia implica la aplicaciéon de diversas tecnologias para
garantizar su seguridad alimentaria y prolongar su vida atil. Entre los métodos mas utilizados
se encuentran la pasteurizacion por calor, la pasteurizacién por ultrasonido y la pasteurizacion
por alta presién. Cada uno de estos métodos tiene sus propias caracteristicas y beneficios,
pero todos comparten el objetivo comdn de eliminar microorganismos patégenos y enzimas
gue puedan afectar la calidad del producto. Para extender la vida Gtil de los zumos naturales
y comprender los procesos de conservacion asociados, es importante explorar los diversos

métodos utilizados en la industria.

Uno de los enfoques tradicionales es la pasteurizacion, que implica calentar los zumos y
frutas a una temperatura especifica durante un tiempo determinado para reducir los
microorganismos presentes y prolongar su fecha de caducidad, aunque este método ha sido
ampliamente utilizado, puede afectar el sabor y algunas propiedades de los zumos, lo que

lleva a buscar alternativas no térmicas que preservan mejor la calidad organoléptica y
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nutricional del producto. En este sentido, existen tecnologias emergentes como la
pasteurizacién por alta presién (HPP), el tratamiento con ultravioleta (UV), los pulsos
eléctricos (PEF) y tratamiento electromagnético, que ofrecen una conservacion efectiva sin

alterar significativamente el sabor ni los nutrientes de los zumos. (Libbys Canarias, 2022)

La pasteurizacién implica elevar la temperatura de los alimentos liquidos a niveles
cercanos al punto de ebullicion durante un periodo breve, seguido de un enfriamiento rapido.
Se distinguen cuatro métodos principales: VAT, HTST, UHT y la pasteurizacion
electromagnética, cada uno adaptado para diferentes aplicaciones, a continuacion, se detalla

cada una de estas: (Libbys Canarias, 2022)

e VAT: Consiste en calentar los liquidos a unos 63°C y dejarlos enfriar durante 30
minutos dentro del mismo recipiente. (Libbys Canarias, 2022) Podria requerir hasta un
dia completo para proceder con el envasado, que puede realizarse en un entorno
aséptico o no. Sin embargo, este método ha sido obsoleto debido a su impacto
significativo en el sabor y la calidad de los jugos. En la actualidad, la industria
alimentaria ha optado por sistemas mas eficientes que no afectan tanto las
caracteristicas organolépticas del producto. (Como Extender ElI Tiempo De

Conservacion Del Zumo | Zumex, 2018)

e HTST: Los liquidos se calientan rapidamente a entre 71°C y 89°C, por solo 15
segundos, siendo el método més utilizado por la industria debido a su rapidez y
capacidad para trabajar con grandes volimenes. (Libbys Canarias, 2022) Este
procedimiento ocasiona cambios minimos en las caracteristicas organolépticas y
nutricionales del alimento. Después de llevar a cabo esta pasteurizacion, se puede
optar por envasar el producto de manera aséptica o no, siendo la principal disparidad
entre ambas opciones la vida util que se lograra en el producto final. (Como Extender

El Tiempo De Conservacion Del Zumo | Zumex, 2018)

e UHT: Conocido como ultra pasteurizacion, implica someter los liquidos a 137°C
durante solo 2 segundos, seguido de un enfriamiento rapido. (Libbys Canarias, 2022)
Este método se aplica en productos que poseen una baja acidez y que albergan
microorganismos especialmente resistentes a las altas temperaturas, como es el caso
de la leche. Gracias a este proceso, se logra una extensa durabilidad que puede
alcanzar hasta seis meses sin necesidad de refrigeracion. Su implementacion
demanda un envasado aséptico y una inversion considerable. (Co6mo Extender El

Tiempo De Conservacion Del Zumo | Zumex, 2018)

Para la eleccion del método de pasteurizacion, es importante considerar los parametros

clave utilizados durante el proceso. Esto incluye la temperatura de tratamiento, el tiempo de
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exposicion y, en el caso de la pasteurizacién por alta presion, la presion aplicada. Estos
pardmetros deben ser cuidadosamente controlados para garantizar la eficacia de la

pasteurizacion sin comprometer la calidad sensorial de la pulpa de pifia.

Uno de los aspectos mas importantes a tener en cuenta es como la pasteurizacion afecta
la calidad y las caracteristicas organolépticas de la pulpa de pifia. Si bien es cierto, la
pasteurizacion es crucial para garantizar la seguridad alimentaria, también puede tener un
impacto en el sabor, aroma, textura y color del producto final. Por lo tanto, es fundamental
optimizar los procesos de pasteurizacion para minimizar los cambios no deseados en estas

caracteristicas.

Para el presente proyecto de titulacién, se ha optado por implementar la pasteurizacién
electromagnética mediante el uso de microondas como parte de nuestro proceso para
garantizar la correcta pasteurizacion de la pifia. La tecnologia de microondas se basa en la
radiacion electromagnética, con longitudes de onda que oscilan entre los 300 y 300.000 MHz,
esta tecnologia genera calor al inducir friccion en las moléculas polares de los alimentos, lo
gue resulta en tiempos de exposicion mas cortos en comparacion con el calentamiento
convencional. (Limentech, Ciencia Y Tecnologia Alimentaria, 2021) En el proceso de
pasteurizacién por microondas, el calor se produce de manera interna en el alimento, lo que
mejora significativamente la eficiencia del proceso y preserva el atractivo para el consumidor
al mantener la calidad organoléptica de los alimentos. Los tiempos necesarios para la
pasteurizacién varian segun el tipo y la cantidad de alimento, pero generalmente van desde

unos pocos segundos hasta varios minutos.

Este método de pasteurizacion por microondas ofrece varias ventajas sobre los
pasteurizadores tradicionales. En primer lugar, es considerablemente mas réapido,
completando el proceso en cuestion de segundos. Ademas, requiere menos espacio en
comparacion con los equipos tradicionales para la misma capacidad de produccion, lo que
ofrece ventajas logisticas significativas. En términos de eficiencia energética, la energia

térmica se transfiere directamente al producto sin pérdidas a la atmdsfera circundante.

Con esto, es posible determinar la efectividad de este sistema de microondas para inactivar
el contenido microbiano en el jugo y la pulpa de pifia, elaborados a partir de fruta fresca. El
microondas, al ser una forma de energia electromagnética no calorifica, calienta los alimentos
desde el interior hacia el exterior mediante vibraciones moleculares. Este proceso es diferente
al calentamiento convencional, donde el calor se aplica desde el exterior hacia el interior del
alimento. La capacidad de calentar rapidamente alimentos con baja conductividad térmica

hace que el uso de microondas sea altamente eficiente en comparacién con los métodos
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tradicionales. La vibracién de las moléculas de agua en el alimento genera calor, lo que resulta

en un proceso de pasteurizacion efectivo y de alta calidad.

Para este proyecto, se propone emplear la pasteurizacién de la pifia mediante microondas
durante un periodo de 1 a 2 minutos. Durante este lapso de tiempo, el microondas puede
elevar la temperatura de los alimentos hasta alcanzar entre 70°C y 80°C, lo que resulta en la
desactivacion de la enzima de la bromelina. Esta medida garantiza la seguridad alimentaria y
permite la elaboracion de una variedad de recetas tanto saladas como dulces con pifia.
Ademds de asegurar la inocuidad del producto, esta técnica preserva su sabor y textura,
convirtiéndose en una opcidn prometedora para su aplicacion en la industria alimentaria y

culinaria.

Después de aplicar esta pasteurizacion, no solo es importante evaluar la calidad del
producto final, sino que también es importante realizar estudios de estabilidad para determinar
su vida util. Esto implica evaluar la actividad microbiana, la oxidacién y la degradacion de
nutrientes durante el almacenamiento, lo que permite establecer fechas de caducidad y

recomendaciones de almacenamiento adecuadas.

También, no se puede pasar por alto el control de calidad y la seguridad alimentaria durante
todo el proceso. Esto incluye realizar pruebas microbiol6gicas, analisis de residuos de
pesticidas y seguimiento de la estabilidad del producto durante el almacenamiento para
garantizar que cumpla con los estdndares de calidad y seguridad establecidos por las

autoridades sanitarias. (La calidad, s.f.)

En resumen, la pasteurizacion de la pulpa de pifia es un proceso complejo que involucra
la aplicacién de diversas tecnologias y procedimientos para garantizar la seguridad y la
calidad del producto final. Mediante la seleccion cuidadosa de métodos de pasteurizacion, el
control de parametros clave, la optimizacion de procesos y el cumplimiento de estandares de
calidad y seguridad, es posible producir pulpa de pifia pasteurizada de alta calidad y con una

vida util adecuada para su comercializaciéon y consumo.

3. Capitulo lll: Extraccion de Bromelina de las cascaras de la Pifia
3.1. Seleccion de Materia Prima (Pifia)

Uno de los factores mas importantes en la obtencion del producto final es la seleccion de
materia prima, en el caso de las frutas deberan estar firmes y maduras, libres de picaduras

de insectos o mordeduras de roedores y sin podredumbre. (La calidad, s.f.)
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La seleccién adecuada de la materia prima es un aspecto fundamental en el proceso de
produccion de pulpa de pifia de alta calidad. A continuacién, se han tomado parametros
importantes para la eleccion de nuestro producto.

Primero, la eleccion de proveedores confiables es un paso crucial en el proceso de
seleccion de materia prima para la produccion de nuestros productos. Se ha establecido una
relaciéon con proveedores reconocidos por su calidad vy fiabilidad en el suministro de pifias
frescas y maduras, lo que asegura la obtencion de materia prima en 6ptimas condiciones para

el procesamiento.

Previo a aceptar la entrega de las pifias, se lleva a cabo una exhaustiva inspeccién de
calidad de la fruta. Esta evaluacion implica verificar que las pifias estén maduras y libres de
signos de deterioro, golpes o dafios externos. Ademas, se realiza una evaluacion del aroma

y la firmeza de las pifias para garantizar su frescura y calidad.

Otro aspecto importante es la seleccion por tamafio y madurez de las pifias. Se clasifican
las pifias segun su tamafio y grado de madurez, asegurando que tengan un tamafio uniforme
para garantizar un proceso de produccién eficiente y homogéneo. Se prefieren pifias
maduras, pero no sobre maduras, ya que estas Ultimas pueden afectar la calidad del producto

final.
3.2. Proceso de Extracciéon de Bromelina

La Bromelina es una enzima glicoproteina que es capaz de romper los enlaces peptidicos
en proteinas, llegando a descomponerlas. Se encuentra en la pifia, perteneciente a la familia
de las bromeliaceas. Esta enzima se distribuye en la pulpa, cascara y tallo de la pifia. Es de
color blanco, soluble en agua, con una temperatura de inactivacion de 70°C y una temperatura

de almacenamiento de 25°C. (Agudelo Betancourt & Alfonso Herrera, 2019)

La Bromelina se utiliza en la industria alimentaria como ablandador de carnes, en la
fabricacion de quesos, galletas (para eliminar el gluten), y para la clarificacion de cerveza.
Ademads, es capaz de coagular la leche. También se emplea en la industria farmacéutica como
antiinflamatorio, anticoagulante y agente terapéutico, asi como en tratamientos contra el
cancer o para problemas digestivos. En la industria cosmética, ayuda con las manchas,
cicatrizante y suavizante de pieles, ademas de en productos para aliviar problemas de

picazoén, acné y piel seca. (Agudelo Betancourt & Alfonso Herrera, 2019)

Existen diferentes métodos que sirven para obtener y purificar enzimas. En el caso de la

bromelina, desde que se extrajo por primera vez a finales del siglo XIX, se han ido
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expandiendo los procesos para obtenerla. Para este trabajo se han profundizado tres, de los

cuales se ha escogido la mejor opcion:

Centrifugaciéon con etanol y congelacion: Este método implica la separacion de
fracciones de pifia, seguido de su procesamiento, adicién de etanol multiplicando el
1,5 del volumen de la pifia. Esta solucion se distribuye en tubos falcon de 50ml para
llevarlos a congelacién a -10°C durante 7 dias. Pasado este tiempo, se los lleva a una
centrifugacion a 8,500 revoluciones por minuto durante 10 minutos. En esta aplicacion,
los resultados de los autores fueron que este fue su método més efectivo para obtener
mejores condiciones de bromelina. Ademas, sefalan que, la cascara de la pifia es la
gue contiene mas proteinas, pero con menor actividad enzimatica. Complementado
con que la bromelina de la cascara claramente tendria un mejor costo ya que se
obtiene a partir de un residuo agroindustrial. (Gallardo, Sdnchez, Montalvo, & Alonso,
2008)

Deshidratacién: Consiste en la eliminacion parcial o total del liquido de un material
solido mediante la aplicacion de calor u otros métodos. En este caso, se utilizé un
secador adiabatico (incorporar calor uniforme con ventilador) a 60°C durante 4 horas
para deshidratar la cascara de pifia antes de la extraccién de bromelina. Para ello, se
debe rallar la cascara de pifia. Una vez se obtenga la cdscara deshidratada, se la
muele o licua para pulverizarla. (Leén Sdnchez & Romero Torres, 2018)

Centrifugacion con etanol y NaCl, congelaciéon y secado: Similar al primer método,
pero este implica la centrifugacion con dos soluciones, una con etanol y otra con NacCl,
seguido de congelacién y se adiciona un método que es el secado. Se debe afadir de
igual manera el 1,5 de veces que el volumen del liquido de cascaras de pifia, con
etanol al 96% y NaCl al 10% respectivamente a cada muestra. Se almacenan en
congelacion en iguales condiciones que el método 1, pero en tubos falcén de 15ml
para centrifugar a 4500 rpm por 20 minutos. Finalmente, se afiade el paso del secado,
para el cual se pesa una capsula de porcelana y se adiciona 5 a 6 gramos de
cualquiera de las muestras. Se las seca en la estufa a 40°C por 48 horas. Se las deja

enfriar en un desecador por 10 minutos. (Dalgo Flores, 2012)

Todos estos tres métodos proporcionan buenos resultados para la extraccién de bromelina,

pero el método de centrifugacion con etanol y congelacion se consider6 el mas adecuado

debido a su eficacia y facilidad de implementacion.
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4. Capitulo IV: Obtencion de Productos Finales
4.1. Pulpa de Pifia Pasteurizada

Para la pasteurizacion de la pulpa de pifia, se empled el método de pasteurizacion
por microondas con el objetivo especifico de inactivar la bromelina como se mencioné
anteriormente. A continuacién, se describen los pasos detallados seguidos en este

método para asegurar la obtencién de un producto de alta calidad y estabilidad:

Materiales utilizados:

e Tabla de picar

e Cuchillos

e Balanza digital

e Termdmetro digital

e Fundas al vacio

e Empacadora al vacio
e Recipientes plasticos

Paso 1: Seleccion vy limpieza de la pifia

En este paso, se han seleccionado pifias hawaianas maduras y frescas,
preferentemente de alta calidad. Las pifias fueron lavadas cuidadosamente para
eliminar cualquier residuo de pesticidas, tierra o impurezas que se hayan encontrado
en ellas. Finalmente, las pifias fueron peladas, reservando la cascara, el corazon de
la pifia para la elaboracion de la bromelina.

Figura 2: Pifias seleccionadas para la investigacion

e —
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Paso 2: Corte de la pifia

Las pifias peladas se cortaron en trozos pequefios y uniformes para facilitar su

procesamiento y su pasteurizacion uniforme.

Figura 3: Corte de la pifia

Paso 3: Pasteurizacion por microondas

Los trozos de pifia se colocaron en un recipiente adecuado para microondas,
preferiblemente en uno que permita una distribucién uniforme del calor. Antes de
exponer los trozos de pifia al microondas, se tomo la temperatura inicial, registrando
21.5°C.

Figura 4: Proceso de pasteurizacion de la pifia en 21.5°C.
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Se aplico la radiacion de microondas a una frecuencia y potencia especifica
(generalmente 2450 MHz y una potencia ajustada para alcanzar una temperatura

interna deseada de aproximadamente 70-90°C).

Figura 5: Proceso de pasteurizacion de la pifia finalizado

Se observé cuidadosamente la temperatura de los trozos de pifia para asegurar

gue se alcance y se mantenga durante el tiempo suficiente para inactivar la bromelina.
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En este paso es importante mezclar la pifia para que su temperatura sea uniforme.

Figura 6: Proceso de pasteurizacion de la pifia. Mezclado

Finalmente, los trozos de pifia se pasteurizaron en un tiempo de 6 minutos

llegando asi a una temperatura ideal de 72.1°C.

Paso 4: Enfriamiento

Una vez completada la pasteurizacion, los trozos de pifia se han dejado enfriar
rapidamente para detener el proceso de calentamiento y evitar la sobre coccion y la

pérdida de textura.

Figura 7: Proceso de pasteurizacion de la pifia. Enfriamiento

Paso 5: Envasado y almacenamiento
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Las pifias pasteurizadas se envasaron en fundas al vacio para prevenir la

contaminacion post-pasteurizacion. El producto final fue almacenado en la

congeladora para mantener la calidad y frescura del producto.

Figura 8: Envasado de la pifia pasteurizada

4.2. Bromelina Concentrada

Para la obtencién de bromelina concentrada, como se mencion6 en el capitulo

anterior, se empled el método de centrifugacion con etanol y congelacion. Para este

proceso, se siguieron una serie de pasos que permitieron la obtencion del producto

esperado.

Materiales utilizados:

Licuadora

Balanza Digital

Centrifuga

Congeladora que llegue a una temperatura menor a -10 grados Centigrados
Etanol al 96%

Tubos Falcén de 50ml

Jarras plasticas

Cuchillo

Tabla para picar
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e Papel filtro
e Colador

Paso 1: Preparacion de las muestras

Se parte de los residuos de pifia (cascaras y corazones) obtenidos de las pifias
utilizadas para la pasteurizacion de la pulpa. Se lavd con abundante agua y

detenimiento estos residuos.

Después, se cortaron en pedazos medianos y se procesaron en una licuadora,

afiadiendo la menor cantidad de agua posible hasta obtener un liquido espeso.

Figura 9: Proceso de extraccion de bromelina. Triturado de cascaras y huesos.

Paso 2: Filtrado

Se filtré el jugo obtenido de los residuos de pifia pasandolo por el papel filtro.
Debajo del papel filtro se colocd un colador para asegurarse que no pase ningun
residuo.

Figura 10: Proceso de extraccion de bromelina. Filtrado
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Paso 3: Adicion de etanol:

El volumen resultante de este liquido filtrado, que para esta muestra se utilizaron
500ml, se multiplic6 por 1.5, dando como resultado 750ml, cantidad de etanol
afnadida.

Estas mezclas de extracto-etanol se distribuyeron en tubos Falcén de 50ml.

Figura 11: Proceso de extraccion de bromelina. Pesado de liquidos.
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Paso 4: Congelacion

Los tubos Falcén con la mezcla de extracto y etanol se colocaron a -10°C durante
7 dias. Este proceso, junto con la accion del etanol en el zumo de pifia, permitié la
precipitacion de proteinas, enzimas y otros compuestos, logrando que estos se

concentren.

Paso 5: Centrifugacion

Pasado el tiempo de congelacion, las muestras se sometieron a centrifugacion a

6000 revoluciones por minuto durante 15 minutos.

Este paso separ0 el sobrenadante de la pastilla de precipitado.

Figura 13: Proceso de extraccién de bromelina. Centrifugacion.
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Paso 6: Recolecciéon del precipitado

Una vez que la Centrifuga cumplié los 15 minutos, se eliminé el sobrenadante y
se recogieron las pastillas de cada muestra. Dando un aproximado de 1 gramo de

bromelina concentrada por tubo Falcén.

Figura 14: Proceso de extraccion de bromelina. Recoleccion del precipitado.

Como se pudo analizar, los resultados indicaron que este método fue efectivo para
la obtencién de bromelina en condiciones 6ptimas. Recordando que, esta bromelina
extraida, presenta una ventaja sostenible y econdémica significativa, ya que proviene
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4.3.

de un residuo agroindustrial, lo que reduce los desechos, mejora el rendimiento del

producto y reduce los costos de produccion al utilizar pifia.
Evaluacién Sensorial de los Productos Finales

Pulpa de pifia pasteurizada

Para la evaluacion sensorial de las pifias pasteurizadas se ha decidido tomar en
cuenta el color, la textura, el aroma y el sabor de los trozos de pifias pasteurizados.
Los resultados demostraron que la pasteurizacion por microondas logré mantener las
caracteristicas sensoriales deseables de las pifias, con minimas alteraciones en
comparacion con la pifia fresca. El color y el aroma se conservaron bien, aunque la
pifia pasteurizada tomo un color mas intenso, mientras que la textura y el sabor fueron
satisfactorios, lo que indica una aceptacién positiva del producto final. Este enfoque
de evaluacion directa proporcioné informacion valiosa sobre la calidad sensorial del
producto desde la perspectiva del consumidor, validando la eficacia del proceso de
pasteurizacién por microondas para preservar las cualidades sensoriales de las

pifas.

Figura 15: Producto final. Pifia pasteurizada.

Bromelina Concentrada

Lo que se obtuvo de este proceso fue un tipo de pasta de color amarillo mostaza.
El aroma era bastante intenso y penetrante con toques de pifia y alcohol. El sabor de
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igual manera era impactante, se sentia acido y picante en la lengua. Ademas, una

textura pastosa que dejaba la lengua aspera y ligeramente irritada.

Todas estas caracteristicas son favorables en el producto esperado, ya que todas

ellas representan a la bromelina misma y sus propiedades proteoliticas.

Figura 16: Producto final. Bromelina extraida.

5. Capitulo V: Resultados y Analisis

Para evaluar los productos finales de las recetas desarrolladas, se llevo a cabo una serie
de degustaciones comparativas. Estas degustaciones fueron esenciales para determinar la
aceptacion y percepcién de las distintas versiones de las recetas que utilizaban tanto pifia
pasteurizada como pifia natural y la eficacia de la bromelina extraida en el ablandamiento de
proteinas. Los aspectos sensoriales clave que se evaluaron incluyeron apariencia, aroma,
sabor, textura y suavidad.

5.1. Procedimiento de Evaluacién

Para evaluar la aplicacion y eficacia de los productos obtenidos se realiz6 una
degustacion tipo sensorial y comparativa, apreciando una serie de variables en cada
receta. Se llevd a cabo el jueves 23 de mayo de 2024, a las 5 pm, en la mesa de
degustaciones de la Cocina 3 de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la
Universidad de Cuenca. Este evento tuvo una duracion aproximada de una hora y
conto con la participacion de los siguientes especialistas:
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* Mgtr. Augusto Tosi, docente especialista en gastronomia.

* Mgtr. Jessica Guaman, docente especialista en gastronomia.

« Mgtr. Maria Augusta Molina, tutora de tesis e ingeniera en alimentos.

« Mgtr. Santiago Carpio, Subdecano de la Facultad y especialista en quimica
de alimentos.

 Srta. Maria Belén Oleas, estudiante de octavo ciclo de la carrera de

Gastronomia.

La retroalimentacién obtenida de estos expertos fue invaluable para validar la
calidad y la viabilidad de las recetas desarrolladas, asi como para identificar posibles

areas de mejora.

Se disefiaron encuestas sensoriales especificas para cada producto obtenido (pifia
pasteurizada y bromelina extraida), las cuales permitieron a los degustadores
comparar las diferentes versiones de las mismas recetas y evaluar cada atributo
sensorial utilizando una escala del 1 al 5, donde 1 representaba una valoracion
pésima y 5 una valoracién excelente. Cada receta fue presentada en dos o tres
variantes, representadas por letras A, B, y en algunos casos C, para su evaluacion

ciega.

Aspectos evaluados

Los aspectos evaluados dependian del producto que se estaba poniendo a prueba:

- Las recetas en las que se analiz6 la bromelina extraida fueron tres tipos de
proteinas: muslos de pato, lomo falda de res y lengua de res. En estos casos
la encuesta comparaba la misma proteina elaborada exactamente de la misma
manera, pero cada una con un diferente ablandador: con un ablandador
industrial a base de bromelina, con la bromelina extraida de las cascaras y
huesos de la pifia y, si es el caso, sin ablandar. Para esta evaluacion sensorial

se consideraron dos aspectos: la textura y la suavidad de la proteina.

- Las recetas en las que se analiz6 la eficacia de la pasteurizacion de la pulpa

de la pifia fueron: mayonesa de pifia, flan de pifia, pan de pifia, crema pastelera

de pifia y creme br(lée de pifia. Para estas preparaciones, la encuesta
comparaba exactamente la misma receta con la Unica variante de: utilizacién
de pifia pasteurizada, pifia sin pasteurizar y, si es el caso, mermelada de pifia.
Para esta evaluacion sensorial se consideraron cuatro aspectos: apariencia,

aroma, sabor y textura.
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Comité de dequstacion

El comité de degustacion estuvo compuesto por un grupo diverso de expertos y un

estudiante avanzado, especificamente:

- Dos docentes especialistas en Ingenieria y Quimica de Alimentos: Su
conocimiento técnico y cientifico fue crucial para evaluar las propiedades

funcionales y composicionales de las recetas.

- Dos docentes especialistas en Gastronomia: Contribuyeron con su experiencia

en sabores y texturas de las preparaciones.

- Un estudiante de octavo ciclo de la Carrera de Gastronomia: Aporté una
perspectiva fresca y contemporanea sobre la aceptacion de los productos

finales entre los futuros profesionales de la gastronomia.
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5.2. Aplicacion en Recetas de Dulce

5.2.1. Flan de pifa

A. Flan de pifia sin pasteurizar

Figura 17: Ficha. Flan de pifia sin pasteurizar.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Flan de pifia sin pasteurizar Fecha: 26/4/2024
Numero porciones: 4 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 1,01708488 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 40,68%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo g::tta Uni. RECETA
Leche 0,750 L 100.00% 30,55 1,000 L $0,713 |
Huevos medianos 0318 Ka 79.50% $1.50 0,400 Ka $1,500
Azucar blanca 0230 Ka 100.00% 1,20 1,000 Kag $0.276
Pira Hawaana sin 1,100 Xa 73,33% $1.50 1,500 Ka $1,500
$0,000
$0.000
$0,000
$0.000
$0,000
$0,000 |
$0.000
$0,000
$0.000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $3.99
COSTO TOTAL + 2% $4.07
Formato desarrollado s The Culinary lsatitute of America
Procedimiento: Fotografia:
1.Lavar, pelar y sacar el corazon a la pifa, después, corfarla
en cuadritos.
2. En un recipiente, batir los huevos hasta que alcancen una
textura espumosa
3. . Anadir 'a leche y continda batiendo.Después, verter poco a
poco el aztcar y mezclar hasta que estén todos los
ingredientes bien integrados.
4, Finalmente incorporar la pifia sin pasteurizar y batir hasta
que estén bien triturados los pedazos de pifa ;
5. Precalentar el horno a 180°.
6.Verter la masa en los moldes con el caramelo y homearios
entre 30 y 40 minutos, en funcién de la potencia de tu hormo, al
bafo Maria.
7.Cuando estén listos, retirar del homo y dejar enfriar,

B. Flan de pifia pasteurizada
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Figura 18: Ficha. Plan de pifia pasteurizada.
RECETA ESTANDAR UCUENCA
CINGAS OF LA WOSTITALIGAS
Nombre de la receta: Flan de pifia pasteurizada  Fecha: 26/4/2024
Nimero porciones: 6 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 0,67805659 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 27,12%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad |  Uni. %Rinde | Costo g:::a Uni. | RECETA
Leche 0,750 L 100,00% $0.95 1000 L $0713
Huevos medianos 0318 Kg 79,50% $1.50 0400 Ka 1,500
Azucar blanca 0,230 Kg 100,00% §1.20 1,000 Kg $0.276
Fifa Hawaiana pasteurizada 1,100 Kg 73,33% $1.50 4,500 Kg 1,500
$0,000
$0.000
$0.000
$0.000
$0.000
$0,000
$0,000
$0.000
$0.000
$0,000
$0.000
$0.000
$0.000
COSTO TOTAL $3.99
COSTO TOTAL + 2% $4.07

Fruvmate Aosmirilads oo The Cidinere it de of Gmeri o
Procedimiento:

1.lavar, pelar y sacar el corazén a la pifa, después,
pasteurizar la pifia

2. En un recipiente, balir los huevos hasta gue alcancen una
textura espumosa

3. . Ahadir la leche y continia batiendo.Después, verter poco a
poco el azGcar y mezclar hasta que estén todos los
ingredientes bien integrados.

4. Finaimente incorporar la pina pasteurizada y batir hasta que
estén bien triturados los pedazos de pifa

5. Precalentar el horno a 180",

6.Verter la masa en los moldes con &l caramelo y hornearios
entre 30 y 40 minutos, en funcién de la potencia de tu horno, al
bafio Maria.

7.Cuando estén listos, refirar del homo y dejar enfriar

Fotografia:

C. Flan con mermelada de pifia
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Figura 19: Ficha. Flan de pifia con mermelada de pifia.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Flan de pina conmermaiada Fecha: 26/4/2024
de nina
Numero porciones: & Peso porcion: 155
Costo por porcion: 1,0808175 P.V.P: 2,5 % Costo Ingrediente: 43,23%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde | Costo g::‘l: Uni. RECETA
Leche 0.750 L 900,00% 3055 1,000 L $0,713 |
Huevos medianos 0.318 Ka 79,50% 1,50 0400 Kg $1,500
Azucar blanca 0.230 a 100.00% 1,20 1,000 Kg $0.276
Mermelada d= pina 0.150 Ka 100.00% 52,50 0,500 Ka $0,750
Gelating sin sabor 0,0070 “a 100,00% $1,00 0,007 Kg $1,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000 |
$0,000
$0.000
$0,000
$0,000
$0.,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $4 24
COSTO TOTAL + 2% $432
Formato desarrciledo e The Cullnary latitute of Amaerica
Procedimiento: Fotografia:
1.Lavar, pelar y sacar el corazon a la pina, después, corlarla
en cuadritos.
2. En un recipiente, batir los huevos hasta que alcancen una
textura espumosa
3. . Anadir 'a leche y continua batiendo.Después, verter poco a8
poco el aztcar y mezclar hasla que estén todos los
ingredientes bien integrados.
4. Finalmente incorporar la pifia sin pasteurizar y batir hasta
que esién bien triturados los pedazos de pifa
5. Precalentar el horno a 180°.
6.Verter la masa en los moldes con el caramelo y homearios
entre 30 y 40 minutos, en funcién de la potencia de tu homo, al
bafio Maria.
7.Cuando estén listos, relirar del homo y dejar enfriar,

D. Andlisis comparativo:
En la preparacion del flan de pifia, se observaron diferencias notables entre

cada muestra, a pesar de tener los mismos ingredientes base. La introduccién
de la pifia en diversas formas alterd significativamente la apariencia del flan,
destacando la influencia que tiene la presentacion de la fruta en el resultado

final del postre.

Figura 20: Gréafico de barras. Flan de pifia.
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Flan de pifa

Textura

Sabor

Aroma

Apariencia

- 5

W

1 2

[+

® Mermelada de pifia B Pifia sin pasteurizar @ Pifa pasteurizada

El flan con pifia pasteurizada tuvo una apariencia agradable pero viscosa
(3.6 sobre 5), el flan con pifia sin pasteurizar presentd irregularidades visuales
(3.6 sobre 5) mientras que el flan realizado con mermelada de pifia en su
formulacioén indica una apariencia mayormente agradable (4.8 sobre 5). En el
caso del aroma el flan con mermelada de pifia y con pifia pasteurizada
obtuvieron una calificacion igual (4.2 sobre 5) ya que no se encontraba
diferencia entre sus aromas en comparacion a el flan realizado con pifia sin
pasteurizar (3.6 sobre 5) ya que su aroma no era agradable para los
evaluadores pues tenia olor a huevo cocinado. En cuanto al sabor, el flan con
pifia pasteurizada obtuvo una calificacion de 4 sobre 5 ya que esta muestra
desarrollaba mayores sabores en la boca, mientras que en el caso del flan de
pifia sin pasteurizar obtuvo una calificacién de 3.6 sobre 5 ya que a pesar de
que su sabor era intenso a pifia alin se sentia sabores a huevo, sin embargo,
el flan con mermelada de pifia logré una mejor calificacion (4.8 sobre 5) ya que
sus sabores eran mas agradables y dulces para el paladar de los evaluadores.
Cuando hablamos de textura, el flan con pifia pasteurizada y el flan con
mermelada obtuvieron calificaciones idénticas (4.4 sobre 5) pues sus texturas
eran suaves y sedosas, mientras que la textura del flan con pifia sin pasteurizar
obtuvo una calificacion de 3.4 sobre 5 pues su textura era pastora y no era tan

agradable por varios factores.

Las diferencias notables entre los tres productos de flan de pifia se derivan
principalmente de la forma en que se integra la pifia en la preparacion,
especialmente cuando la pifia no esté pasteurizada ya que esta puede interferir

con la capacidad de la leche para cuajarse adecuadamente, es por esto que
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en el flan de pifia sin pasteurizar fue afectado directamente a su textura y
resulté en una consistencia menos deseable en el producto final. Es por esto,
gue este efecto se ha pronunciado en esta muestra, donde la bromelina esta
presente en su forma mas activa. Por lo tanto, esta interaccion entre la
bromelina y la leche contribuyen a las diferencias observadas en la textura y la

calidad entre las distintas variantes de flan de pifia.

Tabla 2: Promedio Calificacion Flan de pifia

Flan de pifia
Atributo Promedio Calificacion
Sensorial
Pifia pasteurizada Pifia sin pasteurizar Mermelada de pifia

Apariencia 4,2 3,6 4.8
Aroma 4,2 3,6 4,2
Sabor 4 3,6 4,8
Textura 4,4 3,4 4.4

5.2.2. Pan de pifia

A. Pan de pifia sin pasteurizar

Figura 21: Ficha. Pan de pifia sin pasteurizar.

Nombre de la receta: Pan de pifia relleno de Fecha: 26/4/2024
chocolate
Nuamero porciones: 15 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 0,82 PV.P: 1,1 % Costo Ingredient: 74,55%
RECETA Rendimiento COSTO BRUTO UNIDAD
Ingredientes % panadero| cantidad uni. % Rinde costo cant. bruta Uni. COSTO DE RECETA
Harina de almendras 40% 200 '] 100% 6,57 200 g
Harina de trigo 60% 300 ] 100% 16 1000 g 0,48
Sal 0,50% 25 g 100% 0,82 2000 q 0,00
Azlcar 20% 100 g 100% 25 5000 '} 0,05
Levadura 4,50% 225 q 100% 2,5 500 g 0,11
Huevos 20% 100 g 85% 03 120 g 0,29
Mantequilla 25% 125 g 100% 1,25 250 g 0,63
Ralladura de naranja 0,80% 4 q 100% 0 10 '] 0,00
Jugo de pifia sin pasteurizar 36% 180 mi 100% 1,25 260 mi 0,87
1034 COSTO TOTAL B,WI
COSTO TOTAL+2 9,18]

PROCEDIMIENTO Fo(ograﬁa;

1. Formar un volcén de harina, poner sal alrededer, colocar en el centro la

evadura junto con el azlicar, agregar los huevos y el jugo de pifa

2. Una vez que todos los ingredientes estan listos dentro del volcan de harina,

mezclarios unformemente

3. Agregar la grasa (mantequilla) y amasar hasta formar &l gluten.

4. Dejar reposar por 15 minutos hasta gue la masa leude.

5. Después, pesar la masa y dividir su peso en 15 porciones y bolear.

6. Formar bolitas .

7. Bolear nuevamente y dejar reposar 10 minutos.

8. Una vez formadas, dejar que leuden

9. Finalmente, hormeamos

B. Pan de pifia pasteurizada
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Figura 22: Ficha. Pan de pifia pasteurizada.

45

Nombre de la receta: Pan de pifia Fecha: 26/4/2024
Namero porciones: 15 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 0,82 PV.P: 1,1 % Costo Ingrediente: 74,55%
RECETA Rendimiento COSTO BRUTO UNIDAD
Ingredientes % panadero| cantidad uni. % Rinde costo cant. bruta Uni. COSTO DE RECETA
Harina de 40% 200 g 100% 6,57 200 ] 6,57
Harina de trigo 60%| 300 g 100% 1.6 1000 ] 048
Sal 0.50%| 25 g 100% 0.82 2000 g 0.00]
Aztcar 20%, 100 ('] 100% 25| 5000 q 05|
Levadura 4.50%) 225 g 100% 2.5) 500 g 11
Huevos 20% 100 g 85% 0,3] 120 g .29
Mantequilla 25%! 125 '] 100% 125 250 g 63/
Ralladura de naranja 0.80% 4 a 100% 0 10 g 00|
Jugo de pifia 2 36%! 180 ml 100% 125 260 mi 87|
00|
00|
00|
1034 COSTO TOTAL 00|
COSTO TOTAL+2 ,18)
PROCEDIMIENTO Fotografia:
1. Formar un volcén de harina, poner sal alrededor, colocar en el centro Ia levadura junto con
ol azicar, agregar los huevos y el jugo de pifia.
2. Una vez que todos los ingredientes estan listos dentro del voican de harina,
mezciarios unformemente.
3. Agregar |a grasa (mantequilla) y amasar hasta formar el gluten.
4. Dejar reposar por 15 minutos hasla que la masa leude.
5. Después, pesar la masa y dividir su peso on 15 porciones y bolear.
8. Formar bolitas .
7. Bolear nuevamente y dejar reposar 10 minutos.
8. Una vez formadas, dejar que leuden.
9. Finalmente, homeamos.
C. Pan de mermelada de pifia
Figura 23: Ficha. Pan de mermelada de pifia.
Nombre de la receta: Pan de pifia relleno de Fecha: 26/4/2024
chocolate
Numero porciones: 15 Peso porcion: 155
Costo por porcién: 0,82 PV.P: 1,1 % Costo Ingredient: 74,55%
RECETA Rendimiento COSTO BRUTO UNIDAD
Ingredientes panadero| cantidad uni. % Rinde costo cant. bruta Uni. COSTO DE RECETA
Harina de almendras 40% 2 g 100% 6,57 200 g 6,57/
Harina de trigo 60%| 300 g 100% 1.6 1000 g 0,48/
Sal 0.50%| 25 ] 100% 0.82 2000! q 00
Azucar 20%| 100 q 100% 25 5000| q 05|
Levadura 4,50% 225 g 100% 25! 500 g 11
Huevos 20%) 100’ g 85% 0,3 120 g 29!
Manteqguilla 25%| 125 g 100% 125 250 q 63|
Ralladura de naranja 0,80% 4 a 100% 0 10 a 00|
mermelada de pifia con agua 36% 180 ml 100% 0,85 260 ml .59
1034 COSTO TOTAL 8,72
COSTO TOTAL+2 s,sj]
PROCEDIMIENTO Fotografia:
1. Formar un volcan de harina, poner sal alrededor, colocar en el centro la
levadura junto con el azicar, agregar los huevos y el jugo de pifa
2. Una vez que todos los ingredientes estan listos dentro del volcan de harina,
mezclarios unformements
3. Agregar |a grasa (mantequilla) y amasar hasta formar el gluten.
4. Dejar reposar por 15 minutes hasta que la masa leude.
5. Después, pesar la masa y dividir su peso en 15 porciones y bolear.
6. Formar bolitas .
7. Bolear nuevamente y dejar reposar 10 minutos.
8. Una vez formadas, dejar que leuden.
9. Finalmente, homeamos.

D. Andlisis comparativo:
Figura 24. Grafico de barras. Pan de pifia.
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® Mermelada de pifia ® Pifia sin pasteurizar » Pifia pasteurizada

En esta receta se ha notado grandes diferencias entre cada una de sus
muestras, pues a simple vista sus apariencias eran totalmente diferentes a

pesar de que tenian la misma formulacién panadera.

El pan de pifia pasteurizada mostré una apariencia similar a un pan de leche
(3.8 sobre 5), el pan de pifia sin pasteurizar presento irregularidades visuales
(3.4 sobre 5) mientras que el pan realizado con mermelada de pifia en su
formulacion indica una apariencia mayormente agradable (4.8 sobre 5). En el
caso del aroma el pan sin pasteurizar obtuvo mejor olor ya que este tenia un
olor intenso a pifia (4 sobre 5), en comparacién al pan de pifia pasteurizado
(3.6 sobre 5) y el pan de pifia con mermelada (3.8 sobre 5) ya en estos sus
olores eran menos intensos y con perfil dulce. En cuanto al sabor, la pifia
pasteurizada obtuvo una calificacion de 3.8 sobre 5 ya que al momento de
hornear su sabor se perdia, mientras que en el caso del pan de pifia sin
pasteurizar obtuvo una calificacion de 4.2 sobre 5 pues sus sabores eran
intensos a pifia con un pequerio picor al final de cada bocado, sin embargo, el
pan con mermelada de pifia logré una mejor calificacion (4.4 sobre 5) ya que
sus sabores eran mas agradables y dulces para el paladar de los evaluadores.
A pesar de que el pan de mermelada de pifia ha tenido mayor acogida en otras
caracteristicas como apariencia, sabor, etc. cuando hablamos de textura, su
calificacion fue de 3.6 sobre 5 ya que era demasiada dura su superficie,
mientras que el pan de pifia sin pasteurizar obtuvo un 3.2 sobre 5 pues su
textura no era tan agradable, pero en el caso del pan de pifia pasteurizada tuvo
mayor acogida (4 sobre 5) ya que su textura era mas consistente y suave al

momento de poder degustar. A pesar de que los tres productos son realizados
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de la misma manera, uno de los degustantes dio una recomendacion en donde
estos productos se pueden identificar como una variedad de productos a partir

de la experiencia que estos generan.

Las diferencias notables entre las muestras de este pan de pifia, que
incluyen variedades con pifia pasteurizada, sin pasteurizar y con mermelada
de pifia, a pesar de compartir el mismo proceso de horneado, se deben a la
variabilidad en los ingredientes utilizados. La pifia pasteurizada puede perder
parte de su sabor durante el proceso, mientras que la sin pasteurizar conserva
su intensidad, y la mermelada afiade dulzura adicional. Estas variaciones
influyen en la apariencia, aroma, sabor y textura de cada muestra, lo que

contribuye a una experiencia sensorial Unica para cada variante del pan de

pifa.
Tabla 3: Promedio Calificacion Pan de pifia
Pan de pifia
Atributo Promedio Calificacion
Sensorial
Pifia pasteurizada Pifia sin pasteurizar Mermelada de pifia

Apariencia 3,8 3,4 4,8
Aroma 3,6 4 3,8
Sabor 3,8 4,2 4.4
Textura 4 32 3,6

5.2.3. Crema pastelera

A. Crema pastelera de pifia sin pasteurizar

Figura 25: Ficha. Crema pastelera de pifia sin pasteurizar.
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Procedimiento:

1.
2

3.

o

Disolver la maicena en la leche.

Batir las yermas con el azlcar hasta que
espesen y tomen consistencia espumosa.
Llevar al fuego el zumo de pifia, el azucary 1a
maicena diluida en la leche.

Llevar a fuego medio vy dejar que hierva par
aproximadamente 5 minutos. Agregar las
yemas batidas con el azlcar.

Espesar a fuego bajo sin dejar de batir hasta
gue tome la consistencia deseada.

Dejar enfriar. Refrigerar.

Opclonal: se puede emplatar en bocadiios de
bolovanes con la crema pastelera, frufos ojos
¥ Una hoja de menta.

Fotografia:

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de lareceta: crema pastelera de pifia sin pasteurizar Fecha: 26/4/2024
Numero porciones: 1 Peso porcion: 280gr
Costo por porcion: 0,476671 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 23,83%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
lingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g:::; uni | RECETA
Zumo de pina sin pasteurizar| 0,075 L 73.33% $1.50 1,500 Kg $0,102
Yemas de huevo 0,020 Kg 38.32% $100 | 0335 Kg $0,156
Azlcar 0,050 Kg 100,00% $1.20 1,000 Kg $0,060
[Maicena 0,020 Kg 100,00% $1.56 0,400 Kg $0,078
Leche entera 0,075 L 100.00% $0.95 1,000 L $0.071
COSTOTOTAL $0.47
COSTO TOTAL + 2% $0.48

B. Crema pastelera de pifia pasteurizada

Figura 26: Ficha. Crema pastelera de pifia pasteurizada.
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Procedimiento:

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de lareceta: crema pastelera de pifia pasteurizada Fecha: 26/4/2024
Numero porciones: 1 Peso porcion: 280gr
Costo por porcion: 0,476671 P.V.P: 2 % Costo Ingrediente: 23,83%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
lingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g::‘tt; uni. | RECETA
Zumo de pifia pasteunzada 0,075 L 73.33% $1.50 1,500 Kg $0,102
Yemas de huevo 0,020 Kg 38.32% $100 | 0335 Kg $0,156
Azlcar 0,050 Kg 100,00% $1.20 1,000 Kg $0,060
[Maicena 0,020 Kg 100,00% $1.56 0,400 Kg $0,078
Leche entera 0.075 L 100.00% $0.95 1,000 L $0.071
COSTOTOTAL $0.47
COSTO TOTAL + 2% $0.48

Fotografia:

1.
2

3.

o

Disolver la maicena en la leche.

Batir las yermas con el azlcar hasta que
espesen y tomen consistencia espumosa.
Llevar al fuego el zumo de pifia, el azucary la
maicena diluida en la leche.

Llevar a fuego medio vy dejar que hierva par
aproximadamente 5 minutos. Agregar las
yemas batidas con el azlcar.

Espesar a fuego bajo sin dejar de batir hasta
fque tome la consistencia deseada.

Dejar enfriar. Refrigerar.

Opclonal: se puede emplatar en bocadiios de
bolovanes con la crema pastelera, frufos ojos
¥ Una hoja de menta.

C. Analisis comparativo:
Esta receta fue la que mas present6 diferencias entre una muestra y la otra.

Demostrando notablemente la preferencia por la que fue realizada con pifia

pasteurizada en todos los atributos sensoriales evaluados.

Figura 27: Gréfico de barras. Crema pastelera de pifia.
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® Pifia sin pasteurizar Pifia pagteurizada

La crema pastelera elaborada con pifia pasteurizada mostré una apariencia
homogénea y atractiva (4.6 sobre 5), mientras que la sin pasteurizar presento
irregularidades visuales (3.8 sobre 5). El aroma también fue mejor en la crema
pasteurizada (4.4 sobre 5), con un perfil dulce y bien definido, en comparacién
con la muestra sin pasteurizar (3.6 sobre 5), que fue percibida como menos
intensa y a veces desagradable. En cuanto al sabor, la pifia pasteurizada logré
un equilibrio notable (4.2 sobre 5), sin sabores metalicos o amargos, a
diferencia de la muestra sin pasteurizar (3.6 sobre 5), que presento retro gustos
indeseados. La textura fue otra area de mejora significativa, con la crema
pasteurizada obteniendo 4.4 sobre 5 por su consistencia suave y uniforme,
mientras que la sin pasteurizar (3.6 sobre 5) mostré un ligero picor,
probablemente debido a la actividad enzimatica. Sin embargo, uno de los
degustantes mostré interés por el amargor de la crema pastelera realizada con
pifia sin pasteurizar, se habld que este toque en el sabor es discutible para los

diferentes paladares.

En este caso, las razones por las cuales se presentd esta notable diferencia
entre muestras, puede darse debido a la leche utilizada en la crema pastelera.
Esta contiene proteinas que son susceptibles a la accion proteolitica de la
bromelina presente en la pifia fresca. Al inactivar la bromelina con la
pasteurizacion, las proteinas de la leche mantienen su estructura intacta, lo
gue contribuye a una textura mas suave y uniforme y a un sabor mas
balanceado, sin las notas amargas que pueden resultar de la descomposicién

proteica.
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Tabla 4: Promedio Calificacion Crema pastelera de pifia

Crema pastelera de pifia

Atributo Prom edio Calificacion
Sensorial Pifa pasteurizada PifRa sin pasteurizar
Apariencia 46 3.8
Aroma 44 3.6
Sabor 42 2.6
Textura 46 4

5.2.4. Creme brllée

A. Creme brillée de pifia pasteurizada

Figura 28: Ficha. Creme brilée de pifia pasteurizada

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Creme brilée de piRa pasteurizada Fecha: 26/4/2024
Numero porciones: 8 Peso porcion: 30gr
Costo por porcion: 0,31876475 P.V.P: 1 9% Costo Ingrediente: 31,88%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. %Rinde | Costo g:n'; uni. | RECETA
[Puipa de pifia pagteynizada 0125 Ko 71333% $150 | 1500 | Ko $0 170
Yemas de huswo 0.040 Ka 38.32% $100 | 0335 | K $0312
| Azicar bianca 0030 Ko 100 00% $120 | 1000 Ko $003% |
Leche entera 0025 L 100.00% $095 | 1000 L $0024
[Crema de coco 0100 Ko 100 00% $583 | 0425 Ko $1372
Ron Abuelo 7 afics 0.020 L 10000% | $1958 | 0750 L $0522
Azicar morena 0025 Kg 100 00% $094 | 1000 | K $0024
s e e nsade ) O e T333% | SI0 | 100 | K S0041)
COSTO TOTAL §2.50
COSTO TOTAL + 2% $2.55
Procedimiento: Fotografia:

1. Licuarla pifia con la crema de coco v la leche.

2. Llevar a fuego bajo. Mientras esta mezcla se calienta, batir las
yemas con el azdcar hasta que espesen y tomen consistencia
eSpumosa.

3. Retirar del fuego los liquidos y batir muy bien con las yemas.

4. Llevar nuevamente a fuego hasta que espese ligeramente.
Afiadir el ron vy si se desea lostrozos de pifia. Esperar en el
fuego aproximadamente 3 minutos y retirar.

5. Llenar envases individuales con la mezcla v llevar a horno con
una bandeja de agua debajo a 160 grados Centigrados por 12
minutos.

6. Retirar del fuego y dejar enfriar muy bien. Refrigerar.

7. Cuando ya se vaya a servir, espolvorear azdcar morena por
encima de cada envase y flambear hasta formar una costra
crocante en toda la superficie.

8. Opcionar decorar con frutos rojos v hojas de menta.

B. Creme brllée de pifia sin pasteurizar

Figura 29: Ficha. Creme brilée de pifia sin pasteurizar.
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

1. Licuar la pifia con la crema de coco y la leche.

2. Llevar a fuego bajo. Mientras esta mezcla se
calienta, batir las yemas con el azucar hasta
gue espesen y tomen consistencia espumosa.

3. Retirar del fuego los liquidos y batir muy bien
con las yemas.

4. Llevar nuevamente a fuego hasta que espese
ligeramente. Afadir el ron y si se desea los
trozos de pifia. Esperar en el fuego
aproximadamente 3 minutos y retirar.

5. Llenar envases individuales con la mezclay
llevar a horno con una bandeja de agua debajo
a 160 grados Centigrados por 12 minutos.

6. Retirar del fuego y dejar enfriar muy bien.
Refrigerar.

7. Cuando ya se vaya a servir, espolvorear azlicar morena por
encima de cada envase y flambear hasta formar una costra
crocante en toda la superficie.

8. Opcional: decorar con frutos rojos y hojas de menta.

Nombre de la receta: creme briilée de pifia sin pasteurizar Fecha: 26/4/2024
Numero porciones:8 Peso porcion: 30gr
Costo por porcidn: 0,31876475 P.V.P: 1 % Costo Ingrediente: 31,88%
Receta Rendimiento Costo Bruto
Unidad COSTO DE
. . . . . .| RECETA
Ingrediente Cantidad uni. % Rinde | Costo g?;tta uni.
Pulpa de pifia sin 0,125 Kg 73,33% $1,50 | 1,500 | Kg $0,170
pasteurizar
Yemas de huevo 0,040 Kg 38,32% $1,00 | 0,335 | Kg $0,312
Azlcar blanca 0,030 Kg 100,00% $1,20 | 1,000 | Kg $0,036
Leche entera 0,025 L 100,00% $0,95 | 1,000 L $0,024
Crema de coco 0,100 Kg 100,00% $5,83 | 0,425 | Kg $1,372
Ron Abuelo 7 afios 0,020 L 100,00% $19,58| 0,750 L $0,522
Azlcar morena 0,025 Kg 100,00% $0,94 | 1,000 | Kg $0,024
Cubos pequefios de 0,030 Kg 73,33% $1,50 | 1,500 | Kg $0,041
pifia
COSTO TOTAL $2,50
COSTO TOTAL + 2% $2,55
Procedimiento: Fotografia:

C. Analisis comparativo:

En este caso, también se obtuvo resultados positivos en todos los aspectos

evaluados, ya que el creme brllée realizado con pifia pasteurizada mostro

mejores resultados que el realizado con pifia sin pasteurizar.

Figura 30: Gréafico de barras. Créme brllée de pifia.
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Creme brulée de pifa

Textura
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® Pifia sin pasteurizar Pifa pagteurizada

Las muestras de creme br(lée elaboradas con pifia pasteurizada recibieron
calificaciones altas en apariencia (4.6 sobre 5) debido a una caramelizacién
mas uniforme y atractiva de la superficie, posiblemente por la estabilidad
térmica mejorada de los compuestos presentes en la pifia pasteurizada. En
contraste, las muestras sin pasteurizar obtuvieron una calificacion de 3.8 sobre
5, con comentarios sobre una caramelizacion menos homogénea, atribuida a
la actividad enzimatica residual. En términos de aroma, la pifia pasteurizada
obtuvo un promedio de 4.4 sobre 5, con un aroma dulce y equilibrado, mientras
gue la muestra sin pasteurizar fue menos agradable (3.6 sobre 5). Respecto al
sabor, la pifia pasteurizada logr6 un balance de sabores (4.2 sobre 5) sin notas
amargas o picantes, a diferencia de la muestra sin pasteurizar que obtuvo 3.6
sobre 5, a pesar de que los degustadores sintieron mas sabor a pifia en esta
Gltima. Finalmente, en textura, a pesar de que los degustadores describieron a
la muestra no pasteurizada con una textura mejor y mas lisa, esta muestra tuvo
un promedio menor de 3.6 sobre 5, en comparaciébn con la muestra

pasteurizada que obtuvo 4.4 sobre 5.

En el proceso de elaboraciéon de esta receta, asimismo como pasé con la
crema pastelera, se utilizé leche. Al ser utilizada como base para la creme
brilée, contiene proteinas que interactian con la bromelina. Durante la
pasteurizacion, la inactivacion de la bromelina evita la descomposicién de las
proteinas de la leche, resultando en una textura mas suave y un sabor mas

equilibrado.
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Promedio Calificacion Creme brilée de pifia

Créme brulée de piha

Atributo
Sensorial

Prom edio Calificacion

Piha pasteurizada Piha sin pasteurizar

Apariencia
Aroma
Sabor
Textura

46 3,8
4.4 3,6
42 3,6
44 3.6

5.3. Aplicacién en Recetas de Sal

5.3.1. Lomo falda de res

A. Lomo falda de res sin ablandar

Figura 31: Ficha. Lomo falda de res sin ablandar.

Vé CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
RECETA ESTANDAR
INombre de la receta: Lomo falda de res sin ablandar Fecha: 21/5/2024
Numero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
Costo por porcion: 8,358561 P.V.P: 14,5 % Costo Ingrediente: 57,65%
Receta Rendimiento| Costo Bruto COSTO
Unidad DE
. . . . Cant. .| RECETA
Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde | Costo Brutal Uni,
Lomo falda de res 0,590 Kg 99,41% $13,79| 1,000 | Kg $8,184
Pimienta molida 0,004 Kg 100,00% $0,61 | 0,500 | Kg $0,005
Sal 0,010 Kg 100,00% $0,54 | 1,000 | Kg $0,005
COSTO TOTAL $8,19
COSTO TOTAL +
2%
|Procedimiento: Fotografia:
1. Cortar el lomo en cubos grandes de
aproximadamente 3cm. Condimentarlos con sal y
pimienta esparciendo uniformemente.
2. Llevar los cubos de lomo a una sartén fuego medio y
dorar por todos los lados. Tapar.
3. Cocinar la carne por aproximadamente 15 minutos.
4. Opcional: se puede emplatar como bocaditos
cortando la carne en pedazos mas pequefios.
Ponerlos sobre una cama de salsa chimichurri en vasos de shot.
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B. Lomo falda de res ablandado con bromelina industrial

Figura 32: Ficha. Lomo falda de res ablandado con bromelina industrial.

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
INombre de la receta: Lomo falda de res ablandado con Fecha: 21/5/2024
I lina industrial
|[NUmero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
|Costo por porcion: 8,642319 P.V.P: 17 % Costo Ingrediente: 50,84%
Receta Rendimiento| Costo Bruto COSTO
Unidad DE
Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde Costo g?l?ttall uni. RECETA
Lomo falda de res 0,590 Kg 99,41% $13,79| 1,000 | Kg $8,184
Pimienta molida 0,004 Kg 100,00% $0,61 | 0,500 | Kg $0,005
Ablandador a base de 0,015 Kg 100,00% $2,42 | 0,128 | Kg $0,284
bromelina
COSTO TOTAL $8,47
COSTO TOTAL +
2%
|Procedimiento: Fotografia:

1. Cortar el lomo en cubos grandes de
aproximadamente 3cm. Condimentarlos con el
ablandador y la pimienta esparciendo uniformemente.

2. Dejar reposar en refrigeracion por 1 hora.

3. Llevar los cubos de lomo a una sartén fuego medio y

dorar por todos los lados. Tapar. A3 s

Cocinar la carne por aproximadamente 15 minutos. /abl. industiial ¢

Opcional: se puede emplatar como bocaditos e

cortando la carne en pedazos mas pequefios. Ponerlos sobre una cama

de salsa chimichurri en vasos de shot.

o ks
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C. Lomo falda de res ablandado con bromelina extraida

Figura 33: Ficha. Lomo falda de res ablandado con bromelina extraida.

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR

INombre de la receta: Lomo falda de res ablandado con Fecha: 21/5/2024
bromelina extraida

[Ndmero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
|Costo por porcion: 10,28636 P.V.P: 20 % Costo Ingrediente: 51,43%
Receta Rendimiento| Costo Bruto COSTO
Unidad DE
. . . . Cant. .| RECETA
Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde | Costo Brutal Uni,
Lomo falda de res 0,590 Kg 99,41% $13,79] 1,000 | Kg $8,184
Pimienta molida 0,004 Kg 100,00% $0,61 | 0,500 | Kg $0,005
Sal 0,010 Kg 100,00% $0,54 | 1,000 | Kg $0,005
Agua 0,040 L 100,00% $0,00 | 1,000 L $0,000
Bromelina extraida 0,003 Kg 100,00% $0,63 | 0,001 | Kg $1,890
COSTO TOTAL $10,08
2% 2 =

4 %

|Procedimiento: Fotografia:

1. Cortar el lomo en cubos grandes de
aproximadamente 3cm. Condimentarlos con sal y
pimienta esparciendo uniformemente.

2. Mezclar la bromelina con el agua y esparcir por todo
el lomo.

3. Dejar reposar en refrigeracion por 1 hora.

4. Llevar los cubos de lomo a una sartén fuego medio y

dorar por todos los lados. Tapar.

Cocinar la carne por aproximadamente 15 minutos.

6. Opcional: se puede emplatar como bocaditos cortando la carne en
pedazos mas pequefios. Ponerlos sobre una cama de salsa
chimichurri en vasos de shot.

L extravde e
SR o

o

D. Andlisis comparativo:
En esta proteina, se escogié un corte que sea ligeramente duro, aunque

depende de la calidad de la carne. En este caso, se puede observar que el
lomo tenia una suavidad bastante aceptable sin necesidad de ablandador ya

gue los valores de la carne sin ablandar no son muy alejados de los valores de
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las otras muestras. Sin embargo, en la evaluacion se puede ver que en ambos
aspectos analizados se prefirio la proteina ablandada con la bromelina

extraida.

Figura 34: Gréfico de barras. Lomo falda de res.

Lomo falda de res

Suavidad

Textura

o
00
-

/ 2 =] / {
3 4 3 3, 4 4 44 46

Sin Ablandador = Bromelina Extraida » Ablandador Industrial

La carne tratada con bromelina extraida recibio las mejores calificaciones
en textura (4.6 sobre 5). Sin embargo, en este aspecto, la carne sin ablandar
tuvo mejor calificacién que la carne con ablandador industrial. Esto pudo haber
ocurrido debido a que, por la fuerte actividad enzimatica del ablandador

industrial, la carne se volvi6 muy seca y arenosa.

A pesar de que la carne ablandada con la bromelina extraida tuvo la mejor
textura, algunos degustadores notaron variaciones en la uniformidad, lo que

podria ser debido a diferencias en la concentracién enzimatica.

En términos de suavidad, también la bromelina extraida mantuvo su ventaja
(4.4 sobre 5), seguido por el ablandador industrial (4.2 sobre 5), que mostré
una ligera sequedad que pudo afectar a la suavidad de la proteina. La muestra
sin ablandador (3.8 sobre 5), como se esperaba, fue percibida como la mas

dura, subrayando la efectividad de los ablandadores en la mejora de la textura

de la carne.
Tabla 6: Promedio Calificacion Lomo falda de res.
Lomo falda deres
Atributo Promedio Calificacion
Sensorial Ablandador Industrial Bromelina Extraida Sin Ablandador
Textura 3.8 44 4
Suavidad 42 4.4 3.8

Figura 35: Imagen comparativa Lomo Falda de res.
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5.3.2. Mayonesa de pifia

A. Mayonesa de pifia sin pasteurizar

Figura 36: Ficha. Mayonesa de pifia sin pasteurizar.

Ablandador industrial Bromelina Extraida Sin ablandar

58

Procedimiento:

en cuadritos y cocinaria.

tome consistencia.

2. Dejar enfriar la pifa y licuar.
3. Después, licuar los huevos junto con la sal, el limén, la
mostaza, el azicar y el acaite.
4. Finalmente incorporar el jugo de pifia y licuar hasta que esla

Formato desarrcllado en: The Qulinasy hatitute of Americs

Fotografia:

1.Lavar, pelar y sacar &l corazdn a la pina, después, corlarla

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Mayonesa con pinasin_ Fecha: 26/4/2024
nastesrizar
Numero porciones: 15 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 0,35516468 PV.P: 1 % Costo Ingrediente: 35,52%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo g::::‘a Uni. RECETA
Huevos mediangs 0,500 Ky 94 35% 050 | 0053 | Ka $5.001
Wiostoza 0,010 7] 700,00% %6 | 010 | K3 30,065
Zumo de pinia sin past 0,030 L 100.00% 1,00 0.400 L $0075
Acstz vegety 0,030 L 100.00% 250 | 1.000 L $0075
Azicar 0.0050 Kg 100,00% 1,50 1,000 K3 $0,008
0,000
$0.000
$0,000
$0,000
$0,000
$0.000
$0.000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $522
COSTO TOTAL +2% $533

B. Mayonesa de pifia pasteurizada
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Figura 37: Ficha. Mayonesa de pifia pasteurizada.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
CINCAS DF LA ROSIITAL BAD
Nombre de la receta: Mayonesa con pifia Fecha: 26/4/2024
nastesrizada
Numero porciones: 15 Peso porcion: 155
Costo por porcion: 0,35516468 P.V.P: 1 % Costo Ingrediente: 35,52%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad |  Uni. %Rinde | Costo g:‘é Uni. | RECETA

Huevos medianos 0,500 Kg 04 33% $0,50 0,053 Ka $5,001

Mostaza 0,010 Kg 100,00% $0.65 0,100 Ko $0,065

Zumo de pifa sin pastewizar 0,030 L 100,00% $1.00 0,400 L 30,075

Aceis vegels 0,030 L 100,00% $250 1,000 L 0,075

Azvcar 0,0050 Kg 100,00% $150 1,000 a3 0,008
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000

COSTO TOTAL $5.22
COSTO TOTAL + 2% $533

Formato desarrolladc s The Culinary btitute of America

Procedimiento: Fotografia:

1.Lavar, pelar y sacar el corazdn a la pifia, después, corlarla

en cuadritos y cocinarla.

2. Dejar enfriar la pifia y licuar.

3, Después, licuar los huevos junto con la sal, &l limén, la

mostaza, el azicar y el aceite,

4. Finalmente incorporar el jugo de pifia y licuar hasta que esla

tome consistencia.

C. Analisis comparativo:

Esta preparacion ha sido muy bien recibida, pues las texturas, sabores y

aromas se complementan de manera excelente, creando una mayonesa de

pifia que resulta sumamente satisfactoria para el paladar.

Figura 38: Gréfico de barras. Mayonesa de pifia.
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Mayonesa de pifia
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® Pifia sin pasteurizar ® Pifia pasteurizada

Las mayonesas elaboradas con pifia pasteurizada recibieron una
calificacion en apariencia de 4.4 sobre 5 gracias a su textura y color que la
hace apetecible a primera vista. En contraste, las muestras sin pasteurizar
obtuvieron una calificacion alta de (4.8 sobre 5), con comentarios que hacian
referencia a que tenia la misma apariencia de la mayonesa con pifia
pasteurizada. En términos de aroma, la pifia pasteurizada obtuvo un promedio
de 3.8 sobre 5, con un aroma dulce pero mas opaco, mientras que la muestra
sin pasteurizar fue mas agradable (4 sobre 5) ya que en esta el olor era mas
concentrado. Respecto al sabor, la pifia pasteurizada obtuvo un balance de
sabores 4.2 sobre 5 sin notas amargas o picantes, a diferencia de la muestra
sin pasteurizar que obtuvo (4.6 sobre 5) mayor acogida ya que su sabor era
mas intenso a pifia. Finalmente, en textura, la muestra con pifia sin pasteurizar
obtuvo un promedio de 4,2 sobre 5, en comparacion con la muestra

pasteurizada que obtuvo (4.4 sobre 5) debido a que su textura era mas suave.

Tabla 7: Promedio Calificacion Mayonesa de pifia.

Mayonesa de pina

Atributo Promedio Calificacion
Sensorial Pina pasteurizada Pina sin pasteurizar
Apariencia 44 48
Aroma 3.8 4
Sabor 42 46
Textura 42 4.4

5.3.3. Lengua de res

A. Lengua de res sin ablandar

Maria Antonia Coello Guillén — Jennifer Maite Cuesta Avila



UCUENCA

Figura 39: Ficha. Lengua de res sin ablandar.
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RECETA ESTANDAR UCUENC A
Nombre de la receta: Lengua de res sin ablandadores Fecha: 21/5/2024
Numero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
Costo por porcion: 3,22445498 PV.P: 20 % Costo Ingrediente: 16,12%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTODE
Ingrediente Cantidad |  Uni. %Rinde | Costo | gont | uni | RECETA
Lengua de res 0,845 Kg 9B 87% §7.25 1,500 Kg $3.153
Sal 0,015 Kg 100,00% $0.54 1,000 Kg $0,008
Agua 0,600 L 100,00% $0,00 1,000 L $0,000
COSTO TOTAL §3.16
COSTO TOTAL + 2% $3.22
Procedimiento: Fotografia:
1. Condimentar la lengua de res esparciendo
uniformemente por todo la lengua.
2. Llevar la lengua a coccién por 3 horas.
3. Retirar del fuego y pelar la piel de la lengua.
4. Cortar en cuadrados medianos o pequenos.
5. Llevar a una sartén con mantequilla y
especias.
6. Saltear.
RECOMENDACIONES
Una vez lista la lengua, esta se puede utilizar para
realizar diferentes recetas como tacos, guisos, elc.

B. Lengua de res ablandada con bromelina industrial

Figura 40: Ficha. Lengua de res con ablandador industrial.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CHENGIAS OF LA WOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Lengua de res con ablandador a base de Fecha: 21/5/2024
_hromelina
Numero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
Costo por porcion: 3,80298623 P\V.P: 20 % Costo Ingrediente: 19,01%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad |  Uni. %Rinde | Costo | Sat | uni | RECETA

Lengua de res 0,645 Kg 9B87% §7.25 1.500 Kg $3,153

Sal 0,015 Kg 100,00% 3054 1,000 Kg $0,008

Agua 0,600 L 100.00% $0.00 1,000 L $0,000

Ablandador a base de bromelina 0,030 Ka 100,00% §2.42 0128 Kg $0.567

COSTO TOTAL $3.73
COSTO TOTAL + 2% $3.80
Procedimiento: Fotografia:

1. Condimentar la lengua de res esparciendo
uniformemente por todo la lengua.

Mezclar con ablandador industrial a base de
bromelina.

Dejar reposar en refrigeracion por 1 hora.
Llevar la lengua a coccién por 3 horas.
Retirar del fuego y pelar la piel de la lengua.
Cortar en cuadrados medianos o pequenos.
Llevar a una sartén con mantequilia y
especias.

8. Saltear.

N

Noasw

RECOMENDACIONES
Una vez lista la lengua, esta se puede utilizar para
realizar diferentes recetas como tacos, guisos, efc.

C. Lengua de res ablandada con bromelina extraida

Figura 41: Ficha. Lengua de res ablandada con bromelina extraida.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Lengua de res con bromelina extraida Fecha: 21/5/2024
Numero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
Costo por porcion: 3,61001498 PV.P: 20 % Costo Ingrediente: 18,05%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad |  Uni %Rinde | Costo | S | yni | RECETA
Lengua de res 0,645 Kg 9B 87% 7.25 1,500 Kg $3,153
Sal 0015 Kg 100.00% 5054 | 1000 | Ko $0,008
Agua 0,600 L 100,00% $0,00 1,000 L $0,000
Bromelina extraida 0,003 Kg 100,00% $0.63 &(ﬁ Ka $0.378
COSTO TOTAL §3.54
COSTO TOTAL + 2% $3.61
Procedimiento: Fotografia:

1 Condimentar la lengua de res esparciendo
uniformemente por todo la lengua.

2. Mezclar la bromelina con el agua y esparcir por

todo la lengua.

Dejar reposar en refrigeracién por 1 hora.

Llevar la lengua a coccién por 3 horas.

Relirar del fuego y pelar la piel de la lengua.

Cortar en cuadrados medianos o pequenos.

Llevar a una sartén con mantequilla y

especias.

8. Saltear.

Noonsw

RECOMENDACIONES
Una vez lista la lengua, esta se puede utilizar para
realizar diferentes recetas como tacos, guisos, etc.

D. Andlisis comparativo:
Figura 42: Grafico de barras Lengua de res

Lengua deres

Suavidad

Textura

Q
(WY
N

3 - 5

Sin Ablandador Bromelina Extraida
Ablandador Industrial

La lengua de res fue seleccionada como una excelente fuente de proteinas
debido a su naturaleza resistente que requiere un proceso de ablandamiento

previo a la coccion. Por esta razon, en esta evaluacion se presentaron tres
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muestras diferentes: una sin ablandamiento, otra tratada con ablandador
industrial y una tercera ablandada con bromelina extraida. Todas las muestras
fueron sometidas al mismo proceso de ablandamiento y coccidn

simultdneamente para garantizar condiciones equitativas en la evaluacion.

Segun los resultados de la evaluacion sensorial, la muestra sin ablandador
obtuvo la calificacion mas baja en términos de textura y suavidad. La textura
de esta muestra obtuvo un promedio de 3.5 sobre 5, lo que indica que su
textura era dura y viscosa, sin embargo, la suavidad obtuvo un 3.75 sobre 5
demostrando que es necesario exponerla a un ablandador. Por otro lado la
muestra realizada con bromelina industrial obtuvo un promedio superior a este
con un promedio de 4.25 sobre 5 en su textura y suavidad, sin embargo, la
bromelina extraida tuvo un mejor resultado en cuanto a su textura con un
promedio de 4.5 sobre 5 superando a todas las muestras que se han
propuesto, pues este ablandador al ser natural actia directamente sobre las
fibras de coldgeno que hacen que la carne sea dura, de igual manera la
proteina con bromelina extraida tuvo un promedio de 4.25 sobre 5, ya que, al
descomponer las fibras de colageno esta encima suaviza la carne sin afectar

a las proteinas y conservando su sabor natural.

A partir de estos resultados, la muestra tratada con bromelina extraida se
destac6 por su textura suave y natural, superando a las otras variantes con
ablandadores industriales. Estos resultados resaltan la eficacia y la ventaja de
utilizar ablandadores naturales como la bromelina para mejorar la calidad de

las proteinas de carne, conservando su sabor y textura originales.

Tabla 8: Promedio Calificacion Lengua de res

Lengua de res

Atributo Promedio Calificacion
Sensorial
Ablandador Industrial Bromelina Extraida Sin Ablandador
Textura 4,25 454,25 4,25 3,5
Suavidad 3,75

5.3.4. Muslos de pato al horno

A. Muslos de pato al horno ablandado con bromelina industrial

Figura 43: Ficha. Muslos de pato ablandados con bromelina industrial.
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UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
INombre de la receta: Muslos de pato al horno ablandados o . 21/5/2024
| lina industrial
|[Nimero porciones: 2 Peso porcion: 280gr
|Costo por porcion: 5,102006 P.V.P: 9,5 % Costo Ingrediente: 53,71%
Receta Rendimiento| Costo Bruto COSTO
Unidad DE
Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde | Costo I(?;:?Jltte'l uni. RECETA
Muslos de pato 0,645 Kg 98,87% $14,90( 1,000 | Kg $9,720
Ablandador a base de 0,015 Kg 100,00% $2,42 | 0,128 | Kg $0,284
bromelina
COSTO TOTAL $10,00
2%
|Procedimiento: Fotografia:

1. Condimentar los muslos con el ablandador
esparciéndolo uniformemente por todo el pato.

2. Dejar reposar en refrigeracién por 1 hora.

3. Llevar el pato a una sartén fria a fuego alto por 8
minutos poniendo los muslos con la piel pegada a la
sartén. Dar la vuelta y dejar de 1 a 2 minutos.

4. Retirar del fuego y colocarlo en una rejilla. Llevar a .
horno a 180 grados Centigrados por 4 minutos. -

5. Sacar del horno y dejar reposar los muslos tapados por 10 minutos.

6. Opcional: se puede emplatar en bocaditos de tostadas con queso crema
de cabra, laminas del pato y una salsa de frambuesa.

Muslos de pato al horno ablandado con bromelina extraida

Figura 44: Ficha. Muslos de pato ablandados con bromelina extraida.

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR

INombre de la receta: Muslos de pato al horno ablandados o . 21/5/2024
I i id
|[Numero porciones: 1 Peso porcion: 500gr
|Costo por porcion: 11,84805 P.V.P: 20 % Costo Ingrediente: 59,24%
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Receta Rendimiento| Costo Bruto COSTO

Unidad DE

Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde | Costo g?ﬁtté uni. RECETA

Muslos de pato 0,645 Kg 98,87% $14,90| 1,000 Kg $9,720

Sal 0,010 Kg 100,00% $0,54 | 1,000 | Kg $0,005

Agua 0,040 L 100,00% $0,00 | 1,000 L $0,000

Bromelina extraida 0,003 Kg 100,00% $0,63 | 0,001 | Kg $1,890
COSTO TOTAL $11,62

2%
|Procedimiento: Fotografia:

1. Condimentar los muslos con la sal esparciéndolo
uniformemente por todo el pato.

2. Mezclar la bromelina con el agua y esparcir por
todo el pato.

3. Dejar reposar en refrigeracion por 1 hora.

4. Llevar el pato a una sartén fria a fuego alto por 8
minutos poniendo los muslos con la piel pegada
a la sartén. Dar la vuelta y dejar de 1 a 2
minutos.

5. Retirar del fuego y colocarlo en una rejilla. Llevar
a horno a 180 grados Centigrados por 4 minutos.

6. Sacar del horno y dejar reposar los muslos
tapados por 10 minutos.

7. Opcional: se puede emplatar en bocaditos de
tostadas con queso crema de cabra, laminas del
pato y una salsa de frambuesa.

C. Analisis comparativo:
Como ultima proteina, se seleccioné el corte de muslo de pato, el cual es

reconocido por su textura ligeramente dura y fibrosa, especialmente si no se
realiza un proceso de ablandamiento previo. Por lo tanto, para esta evaluacién
solo se comparé entre dos muestras: con ablandador industrial y ablandado

con bromelina extraida.

Figura 45: Grafico de barras Muslos de pato al horno

Muslos de pato al horno
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Textura

4 42 44
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Segun los resultados de la evaluacién sensorial, la muestra trabajada con el
ablandador industrial obtuvo las mejores calificaciones en términos de textura
y suavidad. La textura de esta muestra recibié una puntuacién promedio de 4
sobre 5, lo que indica una textura moderadamente suave. Por otro lado, la
muestra ablandada con bromelina extraida presenté una textura inferior a la
muestra con bromelina industrial. Esto podria demostrar que el ablandador
industrial es mas fuerte que la bromelina extraida, entendiendo que para el
caso de proteinas duras como es el pato, se deberia utilizar una mayor
cantidad de bromelina extraida. Sin embargo, como se puede observar en las
fichas técnicas, la bromelina industrial se utilizé en una proporcion 5-1 con la

bromelina extraida.

Esto mismo sucedié en cuanto a la suavidad, la muestra con bromelina
extraida obtuvo una puntuacion promedio de 3.6 sobre 5, lo que demuestra su
inferioridad en este aspecto. Puesto que, la muestra con bromelina industrial
obtuvo una calificacion mas favorable (4.2 sobre 5). Este resultado va de la
mano del andlisis hecho para la textura en cuanto a las cantidades utilizadas

tanto de ablandador como de bromelina extraida.

Tabla 9: Promedio Calificacion Muslos de pato.

Muslos de pato al horno

Atributo Promedio Calificacion

Sensorial Ablandador Industrial Bromelina Extraida
Textura 4 36
Suavidad 4.2 36

6. Capitulo VI: Conclusiones y Recomendaciones

Las conclusiones de este estudio demuestran claramente la eficacia de los dos productos
obtenidos, la pifia pasteurizada con la inactivacién de la bromelina y, por otra parte, la

bromelina extraida de los residuos de la pifia.

La bromelina extraida a partir de las cascaras de pifia puede ser utilizada eficazmente
como agente ablandador de carnes, proporcionando resultados comparables e incluso
superiores a los ablandadores industriales a base de bromelina. En la mayoria de los casos,
las proteinas tratadas con bromelina extraida presentaron una mejor textura, a excepciéon de
la carne de pato, que posiblemente requiera una mayor cantidad de bromelina debido a su
estructura especifica. La bromelina, una enzima proteolitica, tiene la capacidad de

descomponer las proteinas y, por lo tanto, mejorar la ternura de las carnes, lo cual es de gran
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interés tanto para la industria alimentaria como para los consumidores que buscan productos

de alta calidad.

En los experimentos comparativos, se utilizd una proporcion de 5 a 1 entre el ablandador
industrial y la bromelina extraida. Esto significa que por cada 15 gramos de ablandador
industrial, se utilizaron 3 gramos de bromelina extraida. A pesar de esta diferencia en la
proporcién, la bromelina extraida mostré resultados superiores en la mayoria de los casos.
Este hallazgo es significativo, ya que demuestra que incluso con una menor cantidad, la
bromelina extraida puede ser mas eficaz que el ablandador industrial. Ademas, es importante
destacar que no se percibieron sabores ni notas a pifia en ninguna de las proteinas
ablandadas, lo cual es beneficioso para no alterar el sabor propio de las carnes. Este aspecto
es fundamental, ya que la alteracién del sabor podria ser un factor negativo para los

consumidores.

El proceso de extraccion de bromelina se optimizé para maximizar el rendimiento y la
eficacia del producto final. Los métodos de centrifugacion con etanol y congelacion
demostraron ser los mas adecuados, proporcionando una enzima de alta calidad y pureza.
Estos métodos no solo son eficientes, sino que también son escalables, lo cual es importante
para su posible implementacién a nivel industrial. La utilizaciéon de residuos agroindustriales,
como las cascaras de pifia, no solo contribuye a la sostenibilidad ambiental al reducir los

desechos, sino que también representa una ventaja econdémica al valorizar un subproducto.

En cuanto a la pasteurizacion de la pulpa de pifia, fue un proceso que se realiz6 utilizando
microondas. Este método fue especificamente implementado para inactivar la bromelina,
asegurando que el producto final mantuviera su calidad sin el riesgo de que la enzima afectara
los resultados de ablandamiento en las pruebas comparativas. La pasteurizacion fue
controlada rigurosamente, alcanzando temperaturas de alrededor de 72.1°C para garantizar
la inactivacion de la enzima y preservar la integridad de la pulpa. Esta técnica no solo
demostré ser efectiva en la inactivacion de la bromelina, sino que también preservo las
cualidades organolépticas de la pifia, manteniendo su sabor, color y textura en condiciones

Optimas, lo cual es crucial para su aceptacion en el mercado.

Luego de desarrollar este proceso e inactivar la bromelina, se pudo notar un impacto
significativo en la mejora de las recetas dulces y saladas. En el caso de recetas dulces que
llevan leche como la crema pastelera, el flan y el creme brilée, la pifia pasteurizada contribuy6
a una mejor apariencia, aroma, sabor y textura. La crema pastelera con pifia pasteurizada
obtuvo calificaciones superiores en todos los atributos sensoriales, logrando una apariencia
mas homogénea, un aroma dulce y bien definido, un sabor equilibrado sin notas metalicas o

amargas y una textura suave y uniforme. Similarmente, el créme brdlée con pifia pasteurizada
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mostré una caramelizacion mas uniforme, un aroma dulce y equilibrado, y una textura lisa y
consistente, evitando sabores amargos o picantes que se presentaron en las muestras sin
pasteurizar. Asimismo, en el flan de pifia, se observo que la version con pifia pasteurizada
obtuvo una mejor calificacién en términos de sabor y textura en comparacion con la version
sin pasteurizar. La pasteurizacién de la pifia permitié que el flan mantuviera una consistencia
mas suave y sedosa, evitando la interferencia de la bromelina activa en la cuajadura de la
leche. Esta aplicacién de pifia pasteurizada sin bromelina resulté en postres con una mejor
aceptacion sensorial, demostrando su eficacia cuando se trabaja con productos altos de

proteinas como son los lacteos.

Por otro lado, el pan de pifia pasteurizada también mostr6 beneficios claros, presentando
una textura mas consistente y suave en comparacion con el pan elaborado con pifia sin
pasteurizar o con mermelada de pifia. Aunque el pan sin pasteurizar tenia un aroma mas
intenso a pifa, el pan con pifia pasteurizada logré un equilibrio éptimo entre sabor y textura,
lo que lo hizo mas agradable para los degustadores. Encontrando una posible solucion al

impedimento del uso de la pifia en los productos donde se requiere la formacién de gluten.

La Unica receta de sal en la que se implementé la pifia pasteurizada fue en la mayonesa
de pifia. En esta, la pifia pasteurizada permitié obtener un producto con una textura mas
homogénea y estable, evitando la separacion de sus componentes. Esto subraya la
importancia de la pasteurizacién no solo para la inactivacion de la bromelina, sino también

para mejorar la estabilidad y calidad sensorial de los productos finales.

Con todo este estudio, se puede reconocer que la importancia de la pifia en esta
investigacion no solo radica en su capacidad de aportar bromelina, sino también en su
contribucién a mejorar la calidad de las recetas a través de su inactivacion. La pifia
pasteurizada demostr6é ser un ingrediente valioso para mejorar la calidad sensorial de los
productos finales, evidenciando su potencial en la gastronomia. Sin embargo, también se vio
gue, a pesar de que en algunos casos la bromelina era indeseada para las recetas, en otros

casos fue la base para lograr proteinas de mejor textura y mayor apreciacion.

En resumen, la investigacion confirma que tanto la bromelina extraida como la pifia
pasteurizada tienen aplicaciones practicas y beneficiosas en la gastronomia. La bromelina
extraida es efectiva para el ablandamiento de proteinas, mientras que la pifia pasteurizada
sin bromelina mejora las cualidades sensoriales de diversas recetas. Estos hallazgos
destacan la versatilidad y el valor de la pifia como un ingrediente multifacético en la cocina,

contribuyendo significativamente a la innovacion y mejora de productos culinarios.
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En términos de recomendaciones, se sugiere continuar explorando las aplicaciones de la
bromelina extraida de residuos de la pifia en diferentes tipos de carnes y bajo diversas
condiciones de coccién para ampliar su uso en la industria alimentaria. Seria beneficioso llevar
a cabo estudios adicionales para determinar las dosis 6ptimas de bromelina extraida para
diferentes tipos de carne, teniendo en cuenta sus caracteristicas especificas. Ademas, es
importante investigar la posibilidad de ajustar las proporciones de bromelina extraida para
carnes especificas, como el pato, que podrian requerir un mayor contenido enzimatico para
obtener mejores resultados de ablandamiento. Estos estudios contribuiran a establecer

protocolos més precisos y efectivos para el uso de bromelina en la industria carnica.

Finalmente, seria beneficioso evaluar el impacto de diferentes métodos de pasteurizacion
y extraccion en la actividad de la bromelina, para asegurar la consistencia y eficacia del
producto final en aplicaciones comerciales. La investigacién en esta area podria incluir la
comparacion de la pasteurizacion por microondas con otros métodos, como la pasteurizacion
por alta presion o el uso de tratamientos térmicos convencionales. Estas investigaciones
contribuirdn a mejorar las técnicas de procesamiento y aumentar la viabilidad del uso de la
pifia sin bromelina en la industria alimentaria. Ademas, se recomienda mantener un monitoreo
constante de los avances en tecnologias emergentes que puedan complementar 0 mejorar

los procesos actuales tanto de pasteurizacion como de extraccion.

En conclusion, este estudio proporciona una base soélida para futuras investigaciones y
aplicaciones comerciales de la bromelina extraida y de la pifia sin bromelina, destacando su
potencial como una alternativa viable y efectiva para sacar el mayor provecho de este
producto en la industria alimentaria. La implementacion de estos procesos promoveria
practicas mas sostenibles y econdmicamente ventajosas en esta industria. Es crucial
continuar explorando y optimizando estas técnicas para maximizar sus beneficios y asegurar

su éxito a largo plazo.
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Anexos

Anexo A: Tablas de evaluaciones de promedios del flan de pifia

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del flan de pifia sin pasteurizar

Flan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con pifia sin pasteurizar
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 3 5 2 4 4
Aroma 3 4 3 4 4
Sabor 3 4 3 4 4
Textura 3 4 1 5 4

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del flan de pifia pasteurizada

Flan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con pifia pasteurizada
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 4 4 5 3 5
Aroma 4 3 5 4 5
Sabor 4 3 4 4 5
Textura 4 3 5 5 5

c. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del flan con mermelada de pifia

Flan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con mermelada de pifia
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 5 5 4 5
Aroma 5 4 4 4 4
Sabor 5 5 5 5 4
Textura 5 4 4 5 4

Anexo B: Tablas de evaluaciones de promedios del pan de pifia

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del pan de pifia sin pasteurizar

Pan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con pifia sin pasteurizar
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 4 3 3 3 4
Aroma 5 4 3 4 4
Sabor 5 4 4 4 4
Textura 4 3 3 2 4

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del pan de pifia pasteurizada
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Pan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con pifia pasteurizada
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 4 2 4 4
Aroma 4 4 2 3 5
Sabor 4 4 3 3 5
Textura 4 4 2 5 5
c. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del pan con mermelada de pifia
Pan de pifia
Atributo Calificaciones de la muestra con mermelada de pifia
Sensorial
Degustador 1  Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 5 5 5 4
Aroma 5 4 3 2 5
Sabor 5 4 4 4 5
Textura 5 3 2 4 4

Anexo C: Tablas de evaluaciones de promedios de la crema pastelera de pifia

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio de la crema pastelera de pifia sin pasteurizar
Crema pastelera de pifia

Atributo Calificaciones de la muestra con pifia sin pasteurizar
Sensorial
Degustador 1  Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 3 5 3 3 5
Aroma 3 5 2 3 5
Sabor 3 1 1 3 5
Textura 3 5 4 3 5

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio de la crema pastelera de pifia pasteurizada
Crema pastelera de pifia

Atributo Calificaciones de la muestra con pifia pasteurizada
Sensorial
Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 5 4 5 4
Aroma 5 5 4 4 4
Sabor 5 5 3 5 3
Textura 5 5 4 5 4

Anexo D: Tablas de evaluaciones de promedios del Créme briilée de pifia

a. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del Créme brilée de pifia sin pasteurizar
Creme brilée de pifia

Atributo Calificaciones de la muestra con pifia sin pasteurizar
Sensorial
Degustador 1  Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 3 3 4 4
Aroma 5 3 3 4 3
Sabor 5 3 2 5 3
Textura 5 3 3 4 3

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del Créme br(lée de pifia pasteurizada
Creme brilée de pifia
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Atributo Calificaciones de la muestra con pifia pasteurizada
Sensorial
Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 4 4 5 5 5
Aroma 4 4 4 5 5
Sabor 4 4 4 4 5
Textura 4 4 4 5 5

Anexo E: Tablas de evaluaciones de promedios del lomo falda de res

a. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del lomo falda de res sin ablandador

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra Sin Ablandador

Sensorial Dequstador 1 Degustador 2 Dequstador 3 Degustador 4 Dequstador
Textura - 4 4 3 5
Suavidad - 4 4 4 3

3

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio del lomo falda de res con bromelina extraida

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra con Bromelina Extraida

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degustador 4 Deqgustador
Textura - 5 5 3 5
Suavidad - 5 4 3 5
5
c. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del lomo falda de res con ablandador industrial
a base de bromelina

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra con Ablandador Industrial

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Dequstador 3 Dequstador 4 Degustador
Textura - 5 4 4 5
Suavidad - 5 3 5 4

4

Anexo F: Tablas de evaluaciones de promedios de la mayonesa de pifia

a. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio de la mayonesa de pifia sin pasteurizar
Mayonesa de pifia

Atributo Calificaciones de la muestra con pifia sin pasteurizar
Sensorial
Degustador 1  Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Apariencia 5 5 4 5 5
Aroma 5 5 2 4 4
Sabor 5 5 4 5 4
Textura 5 5 4 4 4

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio de la mayonesa de pifia pasteurizada
Mayonesa de pifia

Calificaciones de la muestra con pifia pasteurizada
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Atributo Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Sensorial
Apariencia 5 5 4 3 5
Aroma 4 5 2 3 5
Sabor 4 5 3 4 5
Textura 4 5 3 4 5

Anexo G: Tablas de evaluaciones de promedios de lomo falda de res

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio de lomo falda de res sin ablandador

Lomo falda de res Atributo Calificaciones de la muestra Sin Ablandador

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degustador 4 Dequstador 5
Textura 4 5 3 4 4
Suavidad 3 5 3 4 4

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio de lomo falda de res con bromelina extraida

Lomo falda de res Atributo Calificaciones de la muestra con Bromelina Extraida

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degqustador 4 Dequstador 5
Textura 5 5 5 3 4
Suavidad 5 5 4 3 5

c. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio de lomo falda de res con ablandador industrial
a base de bromelina

Lomo falda de res Atributo Calificaciones de la muestra con Ablandador Industrial

Sensorial Dequstador 1 Deqgustador 2 Dequstador 3 Degustador 4 Dequstador 5
Textura 4 4 3 3 5
Suavidad 4 4 4 4 5

Anexo H: Tablas de evaluaciones de promedios de lalengua de res

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio de la lengua de res sin ablandar

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra Sin Ablandador
Sensorial Degustador 1 Degustador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Textura - 4 4 3 3
Suavidad - 4 4 4 3

b. Anexo: Tabla de evaluacion de promedio de la lengua de res con bromelina extraida

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra con Bromelina Extraida
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Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degustador 4 Dequstador 5
Textura - 5 5 3 5
Suavidad - 5 4 3 5
c. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio de la lengua de res con ablandador industrial
a base de bromelina

Lengua de res Atributo Calificaciones de la muestra con Ablandador Industrial

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Textura - 5 4 4 4
Suavidad - 5 3 5 4
Anexo |: Tablas de evaluaciones de promedios del muslo de pato

a. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del muslo de pato con bromelina extraida

Muslos de pato al horno Atributo Calificaciones de la muestra con Bromelina
Extraida

Sensorial Degustador 1 Dequstador 2 Degustador 3 Degustador 4 Degustador 5
Textura 3 3 4 4 4
Suavidad 3 3 3 5 4

b. Anexo: Tabla de evaluacién de promedio del muslo de pato con ablandador industrial a
base de bromelina

Muslos de pato al horno Atributo Calificaciones de la muestra con Ablandador
Industrial

Sensorial Dequstador 1 Degustador 2 Dequstador 3 Dequstador 4 Degustador 5
Textura 4 4 4 3 5
Suavidad 5 4 4 3 5
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Anexo J: Encuesta aplicada al degustador 1

Degusiacor 4

NOMBRE: e "“ “

(La encuesta es aleatoria, el nombre se solicita tunicamente por motivos de tabulaciones yor

ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON BROMELINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes versiones de
una misma receta en la cual se analiza la eficacia de la bromelina utilizada en cada caso con el objetivo

de ablandar las proteinas.

Para las diferentes variaciones se ha optado por: preparacién sin la utilizacién de bromelina (sin
ablandar), proteina ablandada con bromelina comercial y proteina ablandada con bromelina extraida

de la cascara de la pifia.

Instrucciones: A continuacion, se presentan, dependiendo del caso, dos o tres muestras de la misma
receta, cada una preparada con un método diferente de ablandamiento de proteinas. Por favor,
pruebe cada muestra y evalle la textura y suavidad utilizando la escala proporcionada, donde 1 es la
calificacién mds baja (atributo desagradable) y 5 es la calificacién maés alta (atributo altamente

agradable).

Receta 3: MUSLOS DE PATO AL HORNO

Muestra A: Muestra B:
ATRIBUTO SENSORIAL 4|5 ATRIBUTO SENSORIAL 5
Textura ¥ Textura
Suavidad / Suavidad
Comentario:
Receta d: LENGUA DE RES
Muestra A:
ATRIBUTO SENSORIAL 4|5
Textura
Suavidad
Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTO SENSORIAL 5
Text
ATRIBUTO SENSORIAL a]s e
Suavidad
Textura
Suavidad
Comentario:

78
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Receta 3: LOMO FALDA DE RES ‘ -

Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL |12 (3 (4|5
Textura /
Suavidad #

Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 | 3

A ES

ATRIBUTOSENSORIAL [ 12 [3 [4 Tatees ‘
Suavidad P
Textura

Nfjw

Suavidad

Comentario:

Preguntas adicionales:

¢En alguna de las muestras not6 sabor a pifia? ¢En cual o cudles muestras y de qué receta? ¢Qué tan
notorio eran esas notas a pifia? g

0 l\\f\&t’/\) nole S 5 pA>
L]

Comentarios adicionales o sugerencias
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ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECﬁM CON PINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes
versiones de una misma receta en la que tiene como variaciones la aplicacién de: pifia
pasteurizada (sin bromelina), pifia natural (con bromelina) y mermelada de pifia.

Esta encuesta debe permitirle, como degustador, comparar las diferentes versiones de las
mismas recetas y evaluar aspectos sensoriales clave como sabor, textura, aroma y apariencia.

Para el desarrollo de esta encuesta, de cada receta se le otorgarédn ya sea 2 o 3 elaboraciones
las cuales estardn representadas por letras A, B, y si es el caso, C.

Responda a cada uno de los aspectos sensoriales marcando con una X segun su criterio, en
donde: 1 es pésimoy 5 es excelente.

Receta 1: MAYONESA DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 (3|4 |5 ATRIBUTOSENSORIAL [ 1|2 3 |4
Apariencia 7 Apariencia
Aroma v Aroma >
Sabor 7 Sabor '
Textura 7 Textura 2

Comentario: 50 | > prinners - negtc—(A) 5. diewre oS o piRs

Receta 2: PAN DE PINA

Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 | 4
Apariencia
Aroma
Sabor
Textura

NEN RN EY M

Muestra C:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 |4

Muestra B:
Apariencia

ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 |3 5 Aroma i

X

N|&

Apariencia Sabor

Aroma Textura 7

NN

Sabor
Textura v

Comentario:
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Receta 3: CREMA PASTELERA DE PINA

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 3/14|5 ATRIBUTO SENSORIAL 4
Apariencia 5 Apariencia r
Aroma - Aroma /s
Sabor 4 Sabor /
Textura / Textura 7

Comentario: _=>_mue iy ‘DHfM;

10 Sobor uioged st om0t (g .

Receta 4: FLAN DE PINA
Muestra A:
ATRIBUTO SENSORIAL 3/4|5
Apariencia v’
Aroma v
Sabor /
Textura % M aC:
——
P 200 ATRIBUTO SENSORIAL 3[a
Apariencia 7

ATRIBUTO SENSORIAL 3[a[s Aroma ’
Apariencia \/ Sabor /
Aroma / Textura 4
Sabor 7
Textura / A

Comentario:
Receta 5: CREME BROLEE DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 3(4|5 ATRIBUTO SENSORIAL 3|4
Apariencia g Apariencia /
Aroma i Aroma {
Sabor 7 Sabor ’
Textura % Textura !

Comentario: = '¥QQ{7"3 M A WA AN e )) l\(‘s“"’
S e
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Anexo K: Encuesta aplicada al degustador 2

D€—5a>%{4 dor . D

(La encuesta es aleatoria, el nombre se solicita dnicamente por motivos de tabulaciones y organizacién.)

-
£

ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON BROMELINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes versiones de
una misma receta en la cual se analiza la eficacia de la bromelina utilizada en cada caso con el objetivo
de ablandar las proteinas.

Para las diferentes variaciones se ha optado por: preparacién sin la utilizacién de bromelina (sin
ablandar), proteina ablandada con bromelina comercial y proteina ablandada con bromelina extraida
de la cascara de la pifia.

Instrucciones: A continuacién, se presentan, dependiendo del caso, dos o tres muestras de la misma
receta, cada una preparada con un método diferente de ablandamiento de proteinas. Por favor,
pruebe cada muestra y evalle la textura y suavidad utilizando la escala proporcionada, donde 1 es la
calificacién més baja (atributo desagradable) y 5 es la calificacién més alta (atributo altamente
agradable).

Receta £: MUSLOS DE PATO AL HORNO

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 4|5 ATRIBUTO SENSORIAL 3|4
Textura S Textura A
Suavidad A Suavidad X

Comentario:
Receta & LENGUA DE RES
Muestra A:
ATRIBUTO SENSORIAL 4|5
Textura -
Suavidad w
Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTO SENSORIAL 3|4
Text :
ATRIBUTO SENSORIAL a5 exua *
Suavidad o
Textura X
Suavidad ¥
Comentario:

82
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Receta §: LOMO FALDA DE RES

Muestra A:

ATRIBUTO SENSORIAL

Textura

£

Suavidad

Muestra B:

Muestra C:

ATRIBUTO SENSORIAL

ATRIBUTO SENSORIAL

Textura

«|w

Suavidad

Textura

RS

Suavidad

Comentario:

Preguntas adicionales:

¢En alguna de las muestras not6 sabor a pifia? ¢En cudl o cudles muestras y de qué receta? ¢Qué tan
notorio eran esas notas a pifia?

Comentarios adicionales o sugerencias
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ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON PINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes
versiones de una misma receta en la que tiene como variaciones la aplicacién de: pifia
pasteurizada (sin bromelina), pifia natural (con bromelina) y mermelada de pifia.

Esta encuesta debe permitirle, como degustador, comparar las diferentes versiones de las
mismas recetas y evaluar aspectos sensoriales clave como sabor, textura, aroma y apariencia.

Para el desarrollo de esta encuesta, de cada receta se le otorgaran ya sea 2 o 3 elaboraciones
las cuales estardn representadas por letras A, B, y si es el caso, C.

Responda a cada uno de los aspectos sensoriales marcando con una X segtn su criterio, en
donde: 1 es pésimo y 5 es excelente.

Receta 1: MAYONESA DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL (1 (2 (3|4 |5 ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 3|4 |5
Apariencia S Apariencia e
Aroma ~ Aroma X
Sabor X Sabor v
Textura ¥ Textura »

\A m 'Lx( € 5 (2N
o of FAN A =
Comentario: Qm\’“") e "']"b‘l s Al TR o 4 A
Receta 2: PAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 (4|5
Apariencia
Aroma ok
Sabor by
L o A Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL [ 1|2 3|45
Apariencia o

ATRIBUTOSENSORIAL [ 1|2 (3|4 |5 Aroma ~
Apariencia R Sabor <
Aroma N Textura S
Sabor A
Textura e

Comentario:
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Receta 3: CREMA PASTELERA DE PINA

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL I8 LS ATRIBUTO SENSORIAL 3|45
Apariencia s Apariencia X
Aroma ¥ Aroma R
Sabor N Sabor
Textura { Textura N

Comentario:
Receta 4: FLAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTO SENSORIAL 3(4(5
Apariencia N
Aroma ™ Y
Sabor L

R
Teen. = Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTO SENSORIAL 3(4|5
Apariencia 4

ATRIBUTO SENSORIAL 344 |5 Aroma P
Apariencia 5.4 Sabor U=
Aroma b Textura A
Sabor y
Textura ° "

Comentario:
Receta 5: CREME BROLEE DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 3(4|5 ATRIBUTO SENSORIAL 3{4(5
Apariencia ¥ Apariencia N
Aroma & Aroma X
Sabor X Sabor «
Textura - Textura ¥
Comentario:
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Anexo L: Encuesta aplicada al degustador 3

O R? oS ﬁc\ Cb( >
NOMBRE: ‘w m : :
(La encuesta es alec®ria, el nombre se solicita inicamente por motivos de tabulaciones y organizacién.)

ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON BROMELINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes versiones de
una misma receta en la cual se analiza la eficacia de la bromelina utilizada en cada caso con el objetivo
de ablandar las proteinas.

Para las diferentes variaciones se ha optado por: preparacién sin la utilizacién de bromelina (sin
ablandar), proteina ablandada con bromelina comercial y proteina ablandada con bromelina extraida
de la cascara de la pifia.

Instrucciones: A continuacion, se presentan, dependiendo del caso, dos o tres muestras de la misma
receta, cada una preparada con un método diferente de ablandamiento de proteinas. Por favor,
pruebe cada muestra y evalte la textura y suavidad utilizando la escala proporcionada, donde 1 es la
calificacién mas baja (atributo desagradable) y 5 es la calificacién mads alta (atributo altamente
agradable).

Receta $: MUSLOS DE PATO AL HORNO

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 (3 (4|5 ATRIBUTOSENSORIAL [ 1|2 |3 |4 |5
Textura X Textura X
Suavidad X Suavidad X

Comentario:
Receta & LENGUA DE RES
Muestra A:
ATRIBUTOSENSORIAL |1 (2 |3 |4 |5
Textura Pas
Suavidad X
Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 (4|5

Xt X
ATRIBUTOSENSORIAL | 1 [2 3[4 5 Ao .

Suavidad X

Textura X

Suavidad K

Comentario:
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Receta$: LOMO FALDA DE RES

Muestra A:

ATRIBUTO SENSORIAL | 1 | 2
Textura
Suavidad X

)(\w

Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 |4

ATRIBUTOSENSORIAL | 1| 2 | 3| 4 toge . X

w

o < Suavidad

Suavidad e

Comentario:

Pre as adicionales:

¢En alguna de las muestras noté sabor a pifia? ¢En cudl o cudles muestras y de qué receta? ¢Qué tan
notorio eran esas notas a pifa?

Comentarios adicionales o sugerencias
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ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON PINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes
versiones de una misma receta en la que tiene como variaciones la aplicacién de: pifia
pasteurizada (sin bromelina), pifia natural (con bromelina) y mermelada de pifia.

Esta encuesta debe permitirle, como degustador, comparar las diferentes versiones de las
mismas recetas y evaluar aspectos sensoriales clave como sabor, textura, aroma y apariencia.

Para el desarrollo de esta encuesta, de cada receta se le otorgaran ya sea 2 o 3 elaboraciones
las cuales estaran representadas por letras A, B, y si es el caso, C.

Responda a cada uno de los aspectos sensoriales marcando con una X segtn su criterio, en
donde: 1 es pésimoy 5 es excelente.

Receta 1: MAYONESA DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL |1 (2 |3 |4 ATRIBUTO SENSORIAL 2 /3|4
Apariencia s Apariencia X
Aroma A Aroma X
Sabor X Sabor X
Textura =< Textura X

Comentario:
Receta 2: PAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 |4
Apariencia
Aroma Pas
Sabor x

i
Lo i Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTO SENSORIAL 2(3/|48
Apariencia xX

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 |4 Aroma X
Apariencia Pl Sabor X
Aroma X Textura X
Sabor x
Textura >

Comentario: Al MM‘L’ A gease csy() aq/t'ud 24h Fespues c:A /Ieu[; /l?CIVQZ
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Receta 3: CREMA PASTELERA DE PINA

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 |4 |5 ATRIBUTO SENSORIAL SRS
Apariencia X g Apariencia Bavd
Aroma ] Aroma X
Sabor <] Sabor X
Textura X Textura X
Comentario: GA»—JW e mas ol en R
Receta 4: FLAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 |3 |4 |5
Apariencia x
Aroma X
Sabor
Textura X Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTO SENSORIAL 3(4|5
Apariencia e

ATRIBUTOSENSORIAL |1 [2[3[4]5 Aroma =
Apariencia < Sabor >
Aroma X Textura ol
Sabor N
Textura x T
Comentario: &4&%

Receta 5: CREME BROLEE DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 |3 |4 |5 ATRIBUTO SENSORIAL 3/4|5
Apariencia X Apariencia x
Aroma < Aroma
Sabor x Sabor
Textura < Textura 2%
Comentario:
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Anexo M: Encuesta aplicada al degustador 4

Deh_o)’\c\*‘b" Q.

NOMBRE: w ; %

(La encuesta es aleatoria, el nombre se solicita unicamente por motivos de tabulaciones y organizacion.)

ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON BROMELINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes versiones de
una misma receta en la cual se analiza la eficacia de la bromelina utilizada en cada caso con el objetivo
de ablandar las proteinas.

Para las diferentes variaciones se ha optado por: preparacién sin la utilizacién de bromelina (sin
ablandar), proteina ablandada con bromelina comercial y proteina ablandada con bromelina extraida
de la cascara de la pifia.

Instrucciones: A continuacién, se presentan, dependiendo del caso, dos o tres muestras de la misma
receta, cada una preparada con un método diferente de ablandamiento de proteinas. Por favor,
pruebe cada muestra y evalde la textura y suavidad utilizando la escala proporcionada, donde 1 es la
calificacién mds baja (atributo desagradable) y 5 es la calificacién més alta (atributo altamente
agradable).

Receta : MUSLOS DE PATO AL HORNO

Muestra A: Muestra B:
ATRIBUTO SENSORIAL 3[4 ATRIBUTO SENSORIAL
Textura * Textura
Suavidad X Suavidad X
Comentario:
Receta®: LENGUA DE RES
Muestra A:
ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 3|4 |5
Textura ~f~
Suavidad X
Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 3|4
ATRIBUTOSENSORIAL | 1]2 |3 | 4[5 ]| (o £
Suavidad b4
Textura =
Suavidad Ded
Comentario:
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Receta 3: LOMO FALDA DE RES

Muestra A:

ATRIBUTO SENSORIAL | 1 | 2
Textura *
Suavidad 7~

w
»
v

Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3

=
ATRIBUTO SENSORIAL | 1 | 2 e

bRt

Suavidad
Textura

Suavidad

A [

Comentario:

Preguntas adicionales:

¢En alguna de las muestras not6 sabor a pifia? ¢En cudl o cuéles muestras y de qué receta? ¢Qué tan
notorio eran esas notas a pifia? :

Comentarios adicionales o sugerencias

¢
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ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON PINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes
versiones de una misma receta en la que tiene como variaciones la aplicacién de: pifia
pasteurizada (sin bromelina), pifia natural (con bromelina) y mermelada de pifia.

Esta encuesta debe permitirle, como degustador, comparar las diferentes versiones de las
mismas recetas y evaluar aspectos sensoriales clave como sabor, textura, aroma y apariencia.

Para el desarrollo de esta encuesta, de cada receta se le otorgaran ya sea 2 o 3 elaboraciones
las cuales estardn representadas por letras A, B, y si es el caso, C.

Responda a cada uno de los aspectos sensoriales marcando con una X segun su criterio, en
donde: 1 es pésimoy 5 es excelente. .

Receta 1: MAYONESA DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 |3 |4 |5 ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 (3|4
Apariencia LS Apariencia X
Aroma X Aroma X
Sabor X Sabor X
Textura v 4 Textura X

Comentario:

Receta 2: PAN DE PINA

Muestra A:
ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 |3 |4 |5
Apariencia X
Aroma *
Sabor &
THgr x Muestra C:
Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 3[4 |5
Apariencia *
ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 |3 |4 |5 Aroma *
Apariencia ¥* Sabor X
Aroma ¥ Textura X
Sabor X
Textura X

Comentario: La Mue.r\m & ‘—\ehe oy SuoMAod .
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Receta 3: CREMA PASTELERA DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 415 ATRIBUTO SENSORIAL 3 5
Apariencia * Apariencia *
Aroma * Aroma *
Sabor & X Sabor X
Textura ¥+ Textura b
Comentario:

Receta 4: FLAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL |12 3|4 |5
Apariencia x
Aroma X
Sabor ¥
Textura X MUSGaE:

Mu B: ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 |4 |5
Apariencia X

ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 /4|5 Aroma X
Apariencia X Sabor o | X
Aroma X Textura X
Sabor ¥
Textura o | X

Comentario:_Lla B e AN Swawe gewo la € se sentia SEs bg&\u»

Receta 5: CREME BROLEE DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 3|4 |5 ATRIBUTOSENSORIAL (1|2 3|4 |5
Apariencia X Apariencia X
Aroma s X Aroma <
Sabor . Sabor X
Textura X|¥ Textura X

Comentnior I e o L —y e TR oo Au‘\(e,' e la

A iSe gvede  comaum  muchoe PAGUE cTUIR piIY

93

Maria Antonia Coello Guillén — Jennifer Maite Cuesta Avila



UCUENCA

Anexo N: Encuesta aplicada al degustador 5
()@3\\,_)‘\6\ SRR

NOMBRE:

(La encuesta es aleatoria, el nombre se solicita tnic de tabulaciones y organizacién.)

ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON BROMELINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes versiones de
una misma receta en la cual se analiza |a eficacia de la bromelina utilizada en cada caso con el objetivo
de ablandar las proteinas.

Para las diferentes variaciones se ha optado por: preparacién sin la utilizacién de bromelina (sin
ablandar), proteina ablandada con bromelina comercial y proteina ablandada con bromelina extraida
de la cascara de la pifia.

Instrucciones: A continuacion, se presentan, dependiendo del caso, dos o tres muestras de la misma
receta, cada una preparada con un método diferente de ablandamiento de proteinas. Por favor,
pruebe cada muestra y evalde la textura y suavidad utilizando la escala proporcionada, donde 1 es la
calificacién mas baja (atributo desagradable) y 5 es la calificacion mas alta (atributo altamente
agradable).

Receta £: MUSLOS DE PATO AL HORNO

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 (4|5 ATRIBUTOSENSORIAL |1 (2 |3 |4
Textura /, Textura v
Suavidad v Suavidad /
Comentario:

Recetad: LENGUA DE RES
Muestra A:
ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 (4|5
Textura v
Suavidad /
Muestra C:

Muestra B: ATRIBUTOSENSORIAL {1 |2 (3|4
Text v

ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 {3 (4|5 £ l."a =)

Suavidad

Textura 7

Suavidad v

Comentario:
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Receta 3: LOMO FALDA DE RES

Muestra A:

ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 |3 |4

Textura

Nk |

Suavidad

Muestra B:

Muestra C:

ATRIBUTO SENSORIAL

ATRIBUTOSENSORIAL | 1 |2 |3

Textura

Textura
Suavidad

e
~N

Suavidad

<SS

Comentario:

Preguntas adicionales:

¢En alguna de las muestras not6 sabor a pifia? ¢En cudl o cuéles muestras y de qué receta? ¢Qué tan

notorio eran esas notas a pifia?

Comentarios adicionales o sugerencias
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ENCUESTA SENSORIAL COMPARATIVA DE RECETAS CON PINA

Esta encuesta es de tipo sensorial y se realiza con la finalidad de evaluar las diferentes
versiones de una misma receta en la que tiene como variaciones la aplicacién de: pifia

pasteurizada (sin bromelina), pifia natural (con bromelina) y mermelada de pifia.

Esta encuesta debe permitirle, como degustador, comparar las diferentes versiones de las
mismas recetas y evaluar aspectos sensoriales clave como sabor, textura, aroma y apariencia.

Para el desarrollo de esta encuesta, de cada receta se le otorgaran ya sea 2 o 3 elaboraciones
las cuales estardn representadas por letras A, B, y si es el caso, C.

Responda a cada uno de los aspectos sensoriales marcando con una X segln su criterio, en

donde: 1 es pésimo y 5 es excelente.

Receta 1: MAYONESA DE PINA
Muestra A: Muestra B:
ATRIBUTOSENSORIAL | 1|2 3|4 |5 ATRIBUTO SENSORIAL 5
Apariencia v Apariencia
Aroma Aroma 7
Sabor % sabor /7
Textura V Textura v
Comentario: M@Lﬁf&wwm
Receta 2: PAN DE PINA
Muestra A:
ATRIBUTOSENSORIAL | 1 (2 |3 (4|5
Apariencia v
Aroma 4
Sabor v/
Textura 4 Mg Cl
Muestra B\ ATRIBUTO SENSORIAL 5
Apariencia
ATRIBUTOSENSORIAL |1 |2 [3 |4 |5 Aroma v
Apariencia v Sabor
Aroma v Textura /
Sabor /
Textura %

Comentario: %
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Receta 3: CREMA PASTELERA DE PINA

Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 3/(4]5 ATRIBUTO SENSORIAL 5
Apariencia s Apariencia v/
Aroma 4 Aroma 4
Sabor A Sabor 4
Textura / Textura /

Comentario:

Receta 4: FLAN DE PINA
Muestra A:

ATRIBUTO SENSORIAL 3/4(5
Apariencia b
Aroma /
Sabor /
Textura / M aC:
Muestra B! ATRIBUTO SENSORIAL 5
Apariencia t/
ATRIBUTO SENSORIAL 3|a]|s Aroma /
Apariencia Ay Sabor v
Aroma / . Textura /
Sabor v
Textura /

Comentario: .MMM&,quM&Aﬁ%

Receta 5: CREME BROLEE DE PINA
Muestra A: Muestra B:

ATRIBUTO SENSORIAL 3(4]|5 ATRIBUTO SENSORIAL &
Apariencia 4 Apariencia 4
Aroma Ja Aroma v
Sabor {4 Sabor /
Textura / Textura /

Comentario: d’«

(3

o pn Ao gy prioe:
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Anexo O: Diseiio UIC aprobado y escaneado

/&,\o r\\.)\.‘)L'L)
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Descripcion

El trabajo de titulacion se enfoca en pasteurizar y extraer bromelina de la pifia para
utilizar estos procesos en recetas de sal, de dulce y en la formacién del gluten. Se
realizara mediante revision bibliografica, pruebas en laboratorios y cocinas. Los
objetivos son maximizar el rendimiento de la pifia para su sustentabilidad y crear dos
productos finales: pulpa sin bromelina y bromelina purificada. La investigacion incluira
técnicas de extraccion, pasteurizacion y evaluacion en recetas. Aborda el problema de
la limitada aplicabilidad de la pifia y justifica la importancia de cerrar esta brecha en la
investigacion culinaria. Se motiva por contribuir al avance en la industria alimentaria y
la sostenibilidad, reduciendo el desperdicio de recursos. Los objetivos son claros,
buscando la optimizacién de procesos y la aplicacion practica en recetas. En resumen,
el trabajo busca mejorar las propiedades culinarias de la pifia y contribuir a la

gastronomia sostenible.
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PROYECTO DE INTERVENCION
1. Titulo del proyecto de intervencién

Bromelina de la pifia: su inactivacion y extraccion para la aplicacion en recetas de sal
y dulce.

2. Nombre de los estudiantes
Maria Antonia Coello Guillén, antonia.coello@ucuenca.edu.ec
Jennifer Maite Cuesta Avila, maite.cuesta@ucuenca.edu.ec
3. Resumen del proyecto de intervencion

Este proyecto de fitulacién se centra en pasteurizar y extraer bromelina de la pifia para
aplicaciones culinarias. Su relevancia radica en mejorar la versatilidad de la pifia en
recetas y mitigar la limitacién impuesta por la bromelina. Con un enfoque metodologico
que abarca técnicas de extraccion y pasteurizacion, busca maximizar el rendimiento
de la fruta y crear dos productos finales: pulpa sin bromelina y bromelina purificada.
Los resultados previstos incluyen la aplicacion practica en recetas tanto de sal como
de duice. Este proyecto fomentara el avance del conocimiento culinario y la practica
profesional al cerrar la brecha existente en la utilizacion completa de la piha,
promoviendo practicas sostenibles y generando soluciones practicas para la industria
alimentaria.

Este proyecto, se sustenta en una consulta bibliografica exhaustiva que ha
proporcionado una sélida base tedrica. La revision de la literatura ha abordado con
profundidad métodos de extraccién de bromelina, técnicas de pasteurizacién y
diversas aplicaciones de la pifia en la gastronomia. La investigacién bibliografica ha
sido instrumental para contextualizar el proyecto, proporcionando una comprension
detallada de la versatilidad de la pifa y los posibles obstaculos relacionados con la
bromelina. Este enfoque integral, respaldado por la revision bibliogréfica, fortalece la
fundamentacion teérica y contribuye al potencial impacto del proyecto en el ambito

culinario.
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4. Planteamiento y justificacién del proyecto de intervencién

La pifia, a pesar de su alto consumo, enfrenta restricciones en aplicaciones culinarias
debido a la presencia de bromelina. L.a ausencia de métodos eficientes de extraccion y
pasteurizacién de la pifia y su bromelina, constituye un obstaculo significativo en la

gastronomia y la investigacion alimentaria.

Ademas, la carencia de enfoques estandarizados para exiraer bromelina y pasteurizar
la pifia, limita su uso pleno en recetas y su aplicabilidad, generando un vacio en la

investigacion alimentaria y contribuyendo al desperdicio de esta fruta.

Es por esto que este proyecto se motiva para cerrar esta brecha existente en la
utilizacion completa de la pifia. Maximizar su rendimiento no solo mejora sus
propiedades culinarias, sino que también impulsa practicas sostenibles en la
produccion alimentaria, contribuyendo al avance de la industria y abordando
preocupaciones ambientales.

5. Marco conceptual

1. El estudio realizado por Agudelo Betancourt y Alfonso Herrera, 2019, es
relevante en el trabajo de investigacion debido a su enfoque en la
obtencién de bromelina a partir de los corazones de distintas
variedades de pifia. Aungue el método de extraccion puede variar, esta
fuente proporciona informacion valiosa sobre la obtencion de bromelina
y los procesos involucrados, lo cual es esencial para comprender como
se puede aplicar eficazmente la extraccion de bromelina en el contexto
del proyecto de intervencion.

2. El proyecto de investigacion realizado por Juan José Burbano Moreano
en la Universidad Técnica de Ambato en 2015, titulado "Influencia de la
pasteurizacién abierta y al vacio en las propiedades fisicoquimicas y la
aceptabilidad de un néctar de pifia (Ananas comosus L.}, naranjilla
(Solanum quitoense Lam.) y borojé (Borojoa patinoi Cuatrec.),” es
relevante para el proyecto de intervencion en varios aspectos. Primero,
aborda directamente el tema de pasteurizacién, que es una parte
esencial del proyecto. Examina coémo la pasteurizacion afecta las
propiedades fisicoquimicas y la aceptabilidad de un néctar de pifia, lo
gue puede proporcionar informacion valiosa sobre cémo la
pasteurizacion puede influir en las propiedades de la pifia y sus
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productos derivados. Ademas, el trabajo de Burbano Moreano puede
sefvir como referencia y antecedente para comprender como se ha
abordado la pasteurizacion en otros contextos y para evaluar la
aceptabilidad de los productos pasteurizados (Burbano Moreano, 2015}.
Cabrera, Gavilanes y Orellana, 1990, proporcionan una fuente esencial
para el trabajo de investigacion al explorar la extraccion de la bromelina
de la pifia y su accién proteolitica. Esta obra es crucial para comprender
los métodos histéricos de obtencién de la enzima, su aplicacion en
diversos campos, como la industria alimentaria y la medicina, y brinda
una base solida para la optimizacién de procesos en el proyecto actual.
Su aporte detallado sobre la bromelina y sus propiedades refuerza la
fundamentacion tedrica y orienta la metodologia de investigacion.,

El proyecto de investigacién de Castillo Ordefiana et al., 2020, es
importante en este trabajo, ya que ofrece informacién valiosa sobre la
obtencién de bromelina a partir de la céascara y el corazén de la pifia,
que es relevante para la formulacion de un ablandador liquido
sazonador para carne. Esto respalda directamente el enfoque de este
proyecto y proporciona informacion sobre cémo utilizar la bromelina en
la industria alimentaria. La fuente es esencial para comprender los
métodos de extraccién y la aplicacion de la bromelina en productos
carnicos, lo que contribuye significativamente a la investigacién en
Curso.

El articulo de revista del Centro de Investigacion en Tecnologia de
Alimentos en Costa Rica, 1992, explica sobre las propiedades que da la
pasteurizaciéon a los diferentes tipos de pulpas, dentro de las cuales
estd la pifia. Esto permite que se dé la aplicacion adecuada de la
temperatura para los procesos que se realizan con la pifia y su
pasteurizacion.

Chandi Yanes, 2014, realiza una exhaustiva investigacion sobre la pifia
y sus aplicaciones gastrondmicas, abordando desde sus origenes y
valor nutricional hasta la produccién en Ecuador. Destaca la bromelina
como componente clave con propiedades medicinales, proponiendo la
piia no solo como un producto delicioso sino también terapéutico.
Ademas, presenta un diverso recetario que incluye eniradas, platos
fuertes, postres y bebidas con la pifia como ingrediente principal. Su
analisis de mercado revela la limitada percepcion de la pifia en diversas
preparaciones gastronémicas en Quito. Este documento contribuye
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10.

significativamente al conocimiento y aprovechamiento de la pifia en la
gastronomia ecuatoriana, destacando su versatilidad y potencial
impacto positivo en la sociedad.

El trabajo de Dalgo Flores, 2012, destaca por su investigacion sobre la
bromelina extraida de pifias, especialmente su aplicacién en sustratos
proteinicos como leche y jugo de carne. Este enfoque adquiere
relevancia al considerar la diversidad frutal en Ecuador y las posibles
implicaciones biotecnolégicas. La autera no solo aborda los métodos de
extraccion y concentracion, sino que también destaca la aplicabilidad
practica de la bromelina en diversas industrias. Este trabajo aporta
significativamente al conocimiento de las propiedades y aplicaciones de
la bromelina, siendo valioso para investigadores y profesionales en
distintos campos.

El articulo de Encina Zelada, Bernal Sanchez y Rojas Hurtado, 2013, es
importante en el trabajo de investigacién porque se enfoca en el efecto
de la temperatura de pasteurizacion y la proporcién de mezclas binarias
de pulpa de carambola y mango en la capacidad antioxidante lipofilica
de frutas. Aunque no se centra en la pifia, proporciona informacién
relevante sobre cémo la pasteurizacion y las combinaciones de frutas
pueden afectar las propiedades antioxidantes. Esto puede ser util para
comprender mejor cémo la pasteurizacion y la combinacién de
ingredientes podrian influir en las propiedades de la pifia y su
aplicabilidad en recetas.

Gallardo, Sanchez, et al., 2008, en un arficulo de la Universidad
Politécnica de Puebla, México, habla sobre los procesos de extraccion
de la bromelina de la cascara de la pifia para el mayor aprovechamiento
del producto.

Garcia y Solorzano, 2018, en su articulo destacan la relevancia de las
enzimas proteoliticas, incluida la bromelina de la pifia, en la tecnologia
enzimatica y la industria alimentaria. Este trabajo proporciona
informacién valiosa sobre la aplicaciéon de métodos de extraccion e
inmovilizacion de enzimas de la pifia, entre otras frutas, ulilizando
agar-agar y alginato de sodio como soportes. La evaluacion de la
actividad proteolitica en sustratos como la leche y la carne ofrece
perspectivas practicas para la implementacion en la industria
alimentaria. Los resultados sobre la reutilizacién y estabilidad de las
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1.

12.

13.

14.

15.

enzimas inmovilizadas son esenciales para comprender su viabilidad a
lo largo del tiempo.

El proyecto de Guacho Ayala y Rivas Paez, 2017, es importante en el
trabajo de investigacion porque aborda la aplicacién de las enzimas de
la pifia y la papaya como ablandadores naturales de carne, lo que es
relevante para comprender cémo estos ingredientes pueden influir en la
textura y calidad de la carne en recetas de gastronomia, respaldando
asi el enfoque del proyecto de intervencion.

Hernandez, Carvajal, et. al., 2003, habla sobre la gran importancia que
tiene la bromelina en la salud. De esta manera se comprobaré el efecto
y los beneficios que aportaran tanto al &mbito gastronémico como para
un aporte positivo en la vida de las personas.

El articulo de Hernandez, Chéavez, et al., 2003, es esencial en el trabajo
de investigacion debido a que presenta una tecnologia innovadora para
extraer bromelina de los tallos de la pifia. Esto es relevante para el
proyecto, ya que proporciona valiosa informacidn sobre métodos de
extraccion de bromelina, lo que puede contribuir significativamente a la
optimizacion de los procesos de exiraccion en el proyecto de
intervencion.

El trabajo de fitulacién de Leon Sanchez y Romero Torres, 2018, es
relevante en el proyecto debido a su enfoque en la elaboracion de un
ablandador de carmme a base de céascara de pifia, que se alinea
directamente con la investigacion propuesta para desarrollar un aditivo
de pifia para carne. Esta fuente es esencial para comprender los
procesos de formulacion y produccién, asi como el uso de la cascara de
pifia en la gastronomia y la incorporacién de enzimas y especias en el
producto final. Ayuda a contextualizar y proporciona informacion valiosa
sobre la elaboracion de productos carnicos con base en pifia, lo que es
fundamental para el desarrollo del proyecto.

El articulo de Mufioz Murillo, Zambrano Vélez, et al., es relevante en el
trabajo de investigacion debido a su enfoque en el uso de enzimas
proteoliticas, como la bromelina, y su impacto en las caracteristicas
organolépticas y bromatoldgicas de alimentos, en este caso, chuletas
de cerdo ahumadas. Aunque el estudio se cenfra en un contexto
diferente, proporciona informacion Util sobre cémo estas enzimas
pueden influir en las propiedades de los alimentos. Esto puede ser
aplicado al proyecto de intervencion para comprender mejor como la
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186.

17.

18.

bromelina podria afectar las propiedades culinarias de la pifia y su
aplicabilidad en recetas, lo que es fundamental para la optimizacién de
procesos y la mejora de las propiedades culinarias de la pifa.

El articulo de Ortigoza-Rodriguez et al., 2020, es relevante para el
proyecto de investigacion, ya que aborda la extraccién y purificacion de
bromelina a partir de la cascara de pifia, lo que coincide directamente
con el objetivo del proyecto. Ademas, el articulo demuestra la
versatilidad de la bromelina al considerar su aplicacion en un producto
dermatolégico contra la dermoabrasion, lo que resalta su potencial en
diversas areas. La fuente proporciona informacion valiosa sobre los
métodos de extraccion de bromelina, lo que puede servir como
referencia importante en el proyecto.

Pefna Jaramillo y Carrillo Rojas, 2013, ofrecen en su libro “Eficiencia
energética eléctrica para la industria de alimentos: guia practica” una
valiosa guia que destaca la importancia de gestionar la energia de
manera eficiente en la industria alimentaria. L.a obra no solo proporciona
pautas practicas, sino que también aborda ia relevancia econémica al
reducir costos, mejorar la competitividad y, al mismo tiempo, contribuir a
la sostenibilidad ambiental. Este enfoque se alinea estrechamente con
los objetivos del proyecto de intervencion propuesto, ya que busca
optimizar procesos en la produccion de alimentos, minimizar impactos
ambientales y mejorar la sostenibilidad de la industria alimentaria.

Silva, Thayse Alves de Lima e, 2012, a través de su tesis doctoral
“Estudo da estabilidade da enzima bromelina extraida do curaua”,
realizan una investigacién significativa sobre la bromelina, una enzima
presente en la pifia. Esta obra es crucial para el proyecto actual al
explorar las condiciones de estabilidad de la bromeiina durante los
procesos de extraccion y purificacion. La investigacién destaca la
importancia de abordar los desafios asociados con la desnaturalizacion
de la enzima, proporcionando valiosos descubrimientos sobre la
optimizacién de la aplicacion culinaria de la bromelina. Los resultados
de la caracterizacién, incluyendo condiciones ideales de trabajo y
parametros cinéticos, contribuyen de manera directa al entendimiento
general de la bromelina en la pifia, guiando asi la metodologia del
proyecto actual para maximizar la eficiencia en la extraccion y
aplicacién de esta enzima.
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6. Objetivos

a) OBJETIVO GENERAL: Desarrollar un estudio de la bromelina con los procesos
de pasteurizacion y extraccion para la aplicacién en recetas de sal y dulce.

b) OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1.

4. Aplicar los dos productos obtenidos en recetas de sal y dulce.

19. Valdivieso Rodriguez, Vazquez Gonzales, et al., 2018, en su
investigacion destacan la importancia de la bromelina, conocida por sus
propiedades antiinflamatorias, fibrinoliticas y antifrombéticas. El estudio
se centra en la extraccion de la bromelina utilizando el método de
extraccion liquido-sdlido con etanol al 95%.

20. El articulo de Villareal et al., 2013, es importante en el trabajo de
investigacion porque proporciona informacién valiosa sobre cémo la
pasteurizacion afecta las caracteristicas sensoriales y el contenido de
vitamina C en los jugos de frutas. Esta fuente es relevante para el
proyecto, ya que ayuda a comprender los posibles efectos de la
pasteurizacion en la pifia y cémo podria influir en las propiedades
organolépticas y nutricionales de la fruta y sus derivados, lo que es

esencial para su aplicacién en recetas y en la optimizacion de procesos.

Determinar un método de extraccion de bromelina de la cascara de la pifia,
que garantice la obtencion de un producto de alta pureza y actividad
enzimatica.

Establecer un proceso de pasteurizacién para la pifia que inactivara la
bromelina y al mismo tiempo mantendra las propiedades organolépticas y

nutricionales del fruto.

Obtener dos productos finales: por un lado, fa pulpa de pifia sin bromelina,
apta para ser utilizada en diversas recetas de cocina sin riesgo de
procesamiento de aminoéacidos debido a la enzima, y por otro lado, la
bromelina purificada con aplicaciones potenciales como un agente

suavizante de proteinas.
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7. Métodos y herramientas (TECNICAS DE TRABAJO)

Descripcion General: El proyecto se desarrollara en varias fases secuenciales para
alcanzar los objetivos especificos propuestos y el objetivo general. Se seguira una
metodologia que abarca desde la seleccion de pifias hasta la aplicacién practica de los
productos obtenidos en recetas, integrando aspectos técnicos, legales, éticos y de

innovacion gastrondmica.

1. Seleccion de Pifias de Alta Calidad:

a. Actividad: Seleccionar pifias frescas y de alta calidad.

b. Procedimiento: Colaboracion con proveedores locales y aplicacion de
criterios de calidad establecidos.

2. Revisién Bibliografica y Marco Conceptual:

a. Actividad: Analizar literatura existente.

b. Procedimiento: Revisién detallada de estudios sobre bromelina,
pasteurizacion y aplicaciones culinarias.

3. Desarrollo de Técnicas de Extraccion:

a. Actividad: Investigar y desarrollar técnicas eficientes de extraccion de
bromelina.

b. Procedimiento: Implementacién de métodos avanzados, considerando
hallazgos de estudios previos (Gallardo y Sanchez, 2008).

4. Pasteurizacion de la Pifia:

a. Actividad: Desarrollar proceso de pasteurizacion.

b. Procedimiento: Aplicacion de técnicas de pasteurizacion que conserven
las propiedades organolépticas y nutricionales, siguiendo
recomendaciones del Centro de Investigacion en Tecnologia de
Alimentos (1992).

5. Analisis de Concentracién de Bromelina en Laboratorio:

a. Actividad: Extraccién de bromelina de la cascara de {a pifia en
laboratorio.

b. Procedimiento: Utilizacién de herramientas de laboratorio para el
analisis y la obtencién de un producto de calidad.

6. Pruebas Sensoriales:

a. Actividad: Evaluar la calidad organoléptica de los productos obtenidos

(pifia pasteurizada y bromelina extraida).
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b. Procedimiento: Realizacion de pruebas sensoriales con grupos focales
para la aprobacién de los productos obtenidos.
7. Aplicacién en Recetas:
a. Actividad: Aplicar productos obtenidos en recetas de sal y dulce.
b. Procedimiento: Desarrollo y prueba de recetas que destacan las

propiedades optimizadas de fa pifia y de su bromelina extraida.

8. Validacion/Socializacioén:
a. Actividad: Validar la propuesta con actores involucrados.
b. Procedimiento: Presentacién de los resultados a chefs, expertos
culinarios y profesionales para obtener retroalimentacion y validacién.

Aspectos Eticos y Legales: Se verificara el cumplimiento de normativas legales y
éticas relacionadas con la investigacion y el desarrollo alimentario. Se seguiran los
protocolos vigentes para garantizar la integridad del proyecto y la seguridad de los

participantes.

Innovacion: El proyecto busca innovar en la aplicacién culinaria de la pifia, eliminando
la bromelina que impide la elaboracion de varias preparaciones, como, por ejemplo, la
creacién de gluten. Ademas, se exploraran soluciones tecnoldgicas para la extraccion
de la bromelina de la cascara de la pifia para asi lograr una optimizacion del uso del

producto.

Fase de Validacion y Socializacién: Se incluira una fase crucial de validacion y
socializacion, donde los resultados y productos obtenidos seréan presentados y
discutidos con actores clave, permitiendo ajustes finales y asegurando la relevancia y

aplicabilidad del proyecto en contextos practicos.

En resumen, la metodologia del proyecto abarca desde la seleccion de materias
primas hasta la aplicacién practica de los resultados, integrando aspectos técnicos,
éticos, legales e innovadores para lograr una intervencién técnica y socialmente viable

para ambitos gastronémicos.
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8. Plan de trabajo ESQUEMA
Capitulo 1: Generalidades de la pifia
1.1. Caracteristicas Organolépticas
1.2. Composicién quimica
1.3. Beneficios nutricionales
Capitulo 2: Pasteurizacion de la Pulpa de Pifia
3.1. Importancia de la Pasteurizacién
= 3.2. Métodos y Procedimientos Aplicados
Capitulo 3: Extraccién de Bromelina de las cascaras de la Pifia
2.1. Seleccion de Materia Prima (Pifa)
2.2. Proceso de Extraccion de Bromelina
Capitulo 4: Obtencion de Productos Finales
4.1. Bromelina Concentrada
4.2. Pulpa de Pina Pasteurizada
4.3. Evaluaciéon Sensorial de los Productos Finales
Capitulo 5: Resultados y Analisis
5.1. Aplicacion en Recetas de Dulce
5.1.1. Flan de pifia sin pasteurizar
5.1.2. Flan de pifia pasteurizada
5.1.3. Flan con mermelada de pifia
5.1.4. Pan de pifia sin pasteurizar
5.1.5. Pan de pifia pasteurizada

5.1.6. Crema pastelera con pifia sin pasteurizar
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5.1.7. Crema pastelera de pifia pasteurizada
5.1.8. Crema pastelera con mermelada de pifia
5.1.9. Creme brilée de pifia pasteurizada
5.1.10. Creme brGiée de pifia sin pasteurizar
5.2. Aplicacion en Recetas de Sal
5.2.1. Lomo falda de res sin ablandar
5.2.2. Lomo falda de res ablandada con bromelina industrial
5.2.3. Lomo falda de res ablandado con bromelina extraida
5.2.4. Mayonesa de pifia sin pasteurizar
5.2.5. Mayonesa de pifia pasteurizada
5.2.6. Lengua de res sin ablandar
5.2.7. Lengua de res ablandada con bromelina industrial
5.2.8. Lengua de res ablandada con bromelina extraida

5.2.9. Muslos de pato al horno ablandado con bromelina
industrial

5.2.10. Muslos de pato al horno ablandado con bromelina

extraida
Capitulo 6: Conclusiones y Recomendaciones
7. Revision Bibliografica

8. Anexos
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9. Cronograma

Actividad

Mes

Recoleccion y organizacion de la informacion

Discusién y analisis de la informacion

Trabajo de campo

Sl N =

Trabajo de Laboratorio

(&3]

objetivos

Integracion de la informacion de acuerdo a los

6 | Redaccion del trabajo

Revision final

10. Presupuesto y financiamiento

del financiamiento de todo el proyecto.

Debe incluir una tabla de presupuesto (mirar el modelo) y al final especificar la fuente

Aporte del Valor
Rubro-Denominacién Otros aportes $

estudiante $ total $
Costos de personal
Tutor 300 (4h/mes) 300
Estudiante 337,20 (20h/mes) 337,20
Costos operativos
Materiales de oficina 10 10
Transporte 80 80
Viaticos 20 20
Costos de
investigacion/intervencion
Computadoras 0 0
Softwares 0 o
Utensilios 200 200
Insumos 150 150
Internet 250 250
Otros 200 200
TOTAL 1547,20
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Anexo P: Disefio UIC aprobado y escaneado
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