INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO

[. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTHONOMIA
SUDAMERICANO G

' Hacewos aeiite de talentol

“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA
FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE
YANTZAZA, LOJA 2021”

INFORME DEL PROYECTO DE INVESTIGACION PREVIO A LA
OBTENCION DEL TITULO DE TECNOLOGO EN LA CARRERA DE
GASTRONOMIA

AUTORA:

Merino Ortiz Sofia Abigail

DIRECTOR:

Lcda. Nancy Marina Guzmén Villa

Loja, octubre de 2021



CERTIFICACION

Licenciada: Nancy Marina Guzmaén Villa
DIRECTORA DE PROYECTO DE FIN DE CARRERA
CERTIFICA:

Que ha supervisado el presente proyecto de investigacion titulado
“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA
FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE
YANTZAZA, LOJA 2021”

El mismo que cumple con lo establecido por el Instituto Superior Tecnoldgico

Sudamericano; por consiguiente, autorizo su presentacion ante el tribunal respectivo.

Loja, 13 de Octubre del 2021

F
Lic. Nancy Marina Guzmén Villa
0605176387




AUTORIA

Yo Sofia Abigail Merino Ortiz, declaro ser autor del presente proyecto
investigativo y eximo expresamente al Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano
de Loja y a sus representantes juridicos de posibles reclamos o acciones legales, por

el contenido de la misma.

Adicionalmente, acepto y autorizo al Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano de Loja la publicacién de mi proyecto investigativo en el repositorio

institucional y biblioteca virtual.

Sofia Abigail Merino Ortiz
CI. 1150121240
Loja, 13 de Octubre del 2021.



DEDICATORIA

Este proyecto estd dedicado principalmente a Dios por haberme dado la vida y
por ser a quien le debo todos los logros recibidos y quien estd a mi lado siempre en

cada una de las etapas de mi vida.

A mis padres Sergio Merino y Albita Ortiz por el apoyo incondicional brindado
durante toda mi vida y formacién académica, por sus consejos y por haberme guiado

e instruido por el camino del bien.

A mi pareja Israel Neira, por haber sido el autor principal para que pueda
cumplir y culminar con mi suefio de estudiar y ser una profesional, por brindarme todo

el apoyo fisico, moral y psicolégico durante esta etapa.

A mis hermanos Wilman Merino y Luis Angel Merino, por su apoyo y palabras

de aliento durante esta trayectoria.
A todos y cada uno de los docentes de la escuela “Juan Ullauri”, Colegio

“Manuel Benjamin Carrion Mora” e “Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano”,

por los conocimientos impartidos en cada una de las aulas.

Sofia Abigail Merino Ortiz



AGRADECIMIENTO

Al Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano por permitir formarme

académicamente y profesionalmente dentro de sus aulas y laboratorios.

Nuevamente a Dios, a mis padres, hermanos, pareja, amigos y demads
familiares por el apoyo, carifio, y sus motivadoras palabras de aliento para seguir

adelante con mis suefos.

A todos los docentes del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, los
cuales me han inculcado sus ensefianzas lo que me permitié fortalecer mi educacion y
de manera especial a mi directora de tesis la Lic Nancy Marina Guzman Villa, por su

amistad, apoyo y paciencia brindada en toda esta etapa.

A mis amigos/as y compaiieros/as de aula con los cuales pude compartir

grandes experiencias.

A todos los que me apoyaron mil gracias.



Vi

ACTA DE DERECHOS

Conste por el presente documento la Cesion de los Derechos de proyecto de

investigacion de fin de carrera, de conformidad con las siguientes cldusulas:

PRIMERA. - Por sus propios derechos; la Lic. Nancy Marina Guzmén Villa,
en calidad de director del proyecto de investigacion de fin de carrera; y, Sofia Abigail
Merino Ortiz, en calidad de autor del proyecto de investigacién de fin de carrera;

mayores de edad emiten la presente acta de cesién de derechos.

SEGUNDA. Sofia Abigail Merino Ortiz, realiz6 la Investigacion titulada
“Aprovechamiento de productos nativos nopal (opuntia ficus indica) y su fruto, en el
desarrollo de bebidas alcohdlicas para incorporar el producto en diferentes alternativas
gastrondmicas del Coffe-bar KUBATANA de Yantzaza, Loja.” Para optar por el titulo
de Tecndlogo Superior en Gastronomia, en el Instituto Tecnolégico Superior

Sudamericano de Loja, bajo la direccion de la Lic. Nancy Marina Guzmén Villa.

TERCERA. - Es politica del Instituto que los proyectos de investigacion de fin

de carrera se apliquen y materialicen en beneficio de la comunidad.

CUARTA.- Los comparecientes Lic. Nancy Marina Guzmén Villa, en calidad de
Director del proyecto de investigacion de fin de carrera y Sofifa Abigail Merino Ortiz
como autor, por medio del presente instrumento, tienen a bien ceder en forma gratuita
sus derechos de proyecto de investigacion de fin de carrera titulado
“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA FICUS
INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES ALTERNATIVAS
GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE YANTZAZA, LOJA
2021



Vil

QUINTA. - Aceptacion. - Las partes declaran que aceptan expresamente todo
lo estipulado en la presente cesion de derechos. Para constancia suscriben la presente

cesion de derechos, en la ciudad de Loja, en el mes de octubre del afo 2021.

Lic. Nancy Marina Guzman Villa Sofia Abigail Merino Ortiz
DIRECTORA AUTORA
C.I. 0605176387 CJI1150121240



Vil

DECLARACION JURAMENTADA DE AUTORIA DE LA INVESIGACION

Loja, 13 de Octubre del 2021
Nombres: Soffa Abigail

Apellidos: Merino Ortiz.

Cédula de Identidad: 1150121240

Carrera: Gastronomia

Semestre de ejecucion del proceso de titulacion: Periodo Extraordinario.
Tema de proyecto de investigacion de fin de carrera con fines de titulacion:

“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA FICUS
INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES ALTERNATIVAS
GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE YANTZAZA, LOJA
20217

En calidad de estudiante del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano de la

cuidad de Loja;

Declaro bajo juramento que:

p—

Soy autor del trabajo intelectual y de investigacion del proyecto de fin de carrera.

2. El trabajo de investigacion de fin de carrera no ha sido plagiado ni total ni
parcialmente, para la cual se han respetado las normas internacionales de citas y

referencias para las fuentes consultadas.

3. El trabajo de investigacion de fin de carrera presentada no atenta contra derechos

de terceros.

4. El trabajo de investigacion de fin de carrera no ha sido publicado, ni presentado

anteriormente para obtener algin grado académico previo o titulo profesional.



IX

5. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni
duplicados, ni copiados. Las imdgenes, tablas, graficas, fotografias y demds son
de mi autoria; y en el caso contrario aparecen con las correspondientes citas o

fuentes.

Por lo expuesto; mediante la presente asumo frente al INSTITUTO cualquier
responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del

contenido del trabajo de investigacion de fin de carrera.

En consecuencia, me hago responsable frente al INSTITUTO y frente a
terceros, de cualquier dafio que pudiera ocasionar al INSTITUTO o a terceros, por el
incumplimiento de lo declarado o que pudiera encontrar causa en el trabajo de
investigacion de fin de carrera presentada, asumiendo todas las cargas pecuniarias que

pudieran derivarse de ello.

Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademads todas las cargas
pecuniarias que pudieran derivarse para EL. INSTITUTO en favor de terceros por
motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo
declarado o las que encontraren causa en el contenido del trabajo de investigacion de

fin de carrera.

De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el trabajo de
investigacion haya sido publicado anteriormente; asumo las consecuencias y
sanciones que de mi accién se deriven, sometiéndome a la normatividad vigente
dispuesta por la LOES y sus respectivos reglamentos y del Instituto Tecnolégico

Superior Sudamericano de la ciudad de Loja.

CI: 1150121240



INDICE DE CONTENIDOS
CERTIFICACION ....coouiiimiimnrimeesisessessssssessessses st st sssssess st sssessssesssssssssssens I
AUTORIA . ...ttt I
DEDICATORIA ...ttt ettt sttt e e st e e st e e e s s bee e e ssabee e e ssabeeesesabeeessnaseeesenssens v
AGRADECIMIENTIO ...ttt sttt ettt et sttt st sbe et et satetesbeesesbeeneens v
ACTA DE DERECHOS ...ttt ettt ettt st et st sttt et s be e e VI
DECLARACION JURAMENTADA DE AUTORIA DE LA INVESIGACION................ VI
INDICE DE CONTENIDOS .....couvoumiumeeemmeessasessesssssssessssssssssssssssssssssssessssesssssssssessssssssnnes X
INDICE DE TABLAS .....cootvttmtitmeetmeeeseeeseesseesssssssssssssesssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssnneess XIll
INDICE DE FIGURAS......cootvirreirmemmesssessesassesesssesssessssessssssssssesssesssnessssssssssssssssnesees XIV
INDICE DE GRAFICOS .......oouvimmrimmrrmmeesmeesseessesssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssessssssssns XV
| S S A 1Y =3\ PSPPI 1
R N 5 1 1 S LS 3
3. PROBLEMATICA ....ovvutmiiimreimeetmenesessiessisse i ssssssse st ssss s ssses st ssssssens 5
4. TEMA ettt ettt sttt et s h et e st eat e be e bt et e bt eatetesheetenteeaeen 7
5. JUSTIFICACION w...couivirieimmrimeeinessesssessessses s st ssssesssssessss st st ssssssssassssessssssssns 8
6. OBIETIVOS ...ttt et e e et e e e s s e e e st ee e e st e e e e e snbeaesenbeeeeanreeas 10
6.1 ODJEtiVO GENETAL.......eiiiiiiieieeieeeee et e 10
6.2 ODbjetivos ESPECTTICOS. ..uueiitiiiiiiiiiiieieeteestte ettt 10
7. MARCO TEORICO........cvemmeimeimmeeimeeereesseessesssssssssssesssssssssssessssesesssssssssssssessssssees 11
7.1 Marco INSItUCIONAL .......ccvieeieeeiie e cee et ertee st e e e sere e e be e esreeesaeeesreeesnreean 11
7.1.1 Resefia Historica de Kubatana ..........c.ccoeeeevieiiininiiiiieeeeeeeeeeeeee 11
7.1.2 UDICACTION .ottt ettt st 12
7.1.3 1Y 3 o LRSS 13
7.14 Y3 ) USRS 13
7.1.5 Productos qUE OfTECE.....ccocviiirieiiiiieriieeete ettt ettt e sbe e saree s 13
7.2 MarcO CONCEPLUAL......veiiiiierieeiiie ettt ettt sb e st e e sateesbeeesateesabeesabaeesareens 15
7.2.1 Informacién sobre el nopal (Opuntia Ficus Indica) ......cc.ccceevveeniieernieeniiennns 15
7.2.2 575 o) 1 USSR SR 19
7.2.3 Cerveza ATteSanal ........ueviiiciiiiiiiiiiee et 25
7.2.4 L€ N 0 (0] 110) 111 £ PP PP PPPRPUPRRPRO 33
7.2.5 Métodos y tECNICAS A COCCION.....uviirurerriererieeiiieerteeeiee et esieeesireesieeesaree s 34
7.2.6 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) .........cccoeviiivciievceeccee e 41

7.2.7 Norma INEN de elaboracion de la Cerveza Artesanal.............cooeevveeeeeereeenens 42



Xl

7.2.8 Herramientas de eXperimentacion..........cccceveeveeriierieeeseeneeseenee e 438.

METODOLOGIA ...ttt 46
8.1 MEt0d0os de INVESTIZACION. ...eevueerurieiieieeiteesiee sttt ettt ettt e b saee e 46
8.1.1 MéEtodo fenomenolOZICO ......ccceerueiriiriiiiiiiieeeese e 46
8.1.2 MéEtodo Hermen@utiCo........ueevveeriiieinieerieesiee ittt 46
8.1.3 Método Practico Proyectual .........cocercviiiiiiiiniiniiniccceeeeeeeee e 47
8.2 Técnicas de INVESHZACION ....evueereirriieiieeiierte sttt s s 47
8.2.1 EIT@VISLAS ...eeteeiieeie ettt et 47
8.2.2 ENCUESIAS. c.eeeeieeeeieiee ettt 48
8.2.3 Determinacion del Universo y MUESIIA......cocveveereereereerreereereenreesee e 48
8.2.3.1 UNIVEISO ettt ettt ettt et sttt e e et e bt esbe e st st st e e b e e b e nbeesmeesneeenneen 48
8.2.3.2 IMIUESITA ..ottt e smr e s s sme e e sneeesaree s 49
8.24 Andlisis e interpretacion de resultados.........eeveereerieniienreereeeeeeee e 51
8.2.4.1 Andlisis e interpretacion de resultados de la encuesta ........ccceeeeevveeesieeennnenn. 51
8.2.4.2 Andlisis e interpretacion de resultados de la entrevista........coeeveeevveersveeennnenn. 77
9. PROPUESTA DE ACCION ......ooovuioeieieeeeeeeeeeesesseesesses s sesssssesaesssssssasssesssssssassassenees 80
9.1 Recopilacion bibliografica .......ccocvveviiiriiniiieiiiecece e 80
9.1.1 INEOAUCCION ..ttt et st e esbee e sabeeeaee 80
9.1.2 Materia Prima........ccceoiueiriiiiiieeiiieeiee ettt e 81
9.1.3 Bebidas alcOROIICAS. .....cocveiiiiieiee ettt 82
9.14 Elaboracién de bebidas alcohdlicas artesanales...........ccceceeveeneeneeneeneenneen. 84
9.1.5 | 5 ele ) TSP PTO PR 85
9.1.6 Evaluacion Sensorial .........cceceereerienieniieneeneeseeee e e 88
9.2 Flujogramas de PrOCESOS .......ueerurrirreersiteeniieenieeeiteesteestteessteesreeessseesareesreeesaseess 88
9.2.1 Flujograma de proceso Elaboracion de cerveza artesanal.............ccccecueeennen. 88
9.2.2 Flujograma de proceso elaboracion de licor de nopal........ccccceceevenercvenenneens 92
9.23 Flujograma elaboracion de chicha ..........cccceoiveevininiiniiicccees 94
9.2.4 Andlisis de flujogramas........cccueeerueeerieerieieniee ettt 96
9.3 Evaluacion Sensorial........c.eouueeiirrienieiienee e 98
9.3.1 Cuadro de evaluacion Sensorial...........ccoceeieeieeieeniiniene e 98
9.3.2 Graficos evaluacion SeNSOTIAl ..........ceeieiiriieiieeieeree et 99
9.4 RECEA @ COSLOS ....viiiiiiiiiieiiie et e e s e 105
9.5 Andlisis de evaluacién descriptiva gastronOmMICA .........eeevvveersveerrveeniueesseeesireennns 120
9.6 Anadlisis de evaluacion deSCriPtiVa ......cccveeerieeeriieerrieeniieesrreesieessreesreessieeesreeenes 121
9.7 Andlisis de la evaluacion sensorial gastronOmica.........eeeverreeeerrereereenerceerenens 121
9.8 Andlisis de factibilidad del proyecto de investigacion..........cccceeereevenerceereneeas 123



10.
11.
12.
13.
13.1
13.2
13.3
13.4
13.5
13.6
13.7
13.8
13.9
13.10
13.11
13.12
13.13

Wl

CONCLUSTONES ...ttt ettt st te sttt st ee e eseesteseeesesteeneensesseenes 127
RECOMENDACIONES .......ocotiieieierteeesiesteie e ete et ee e e seesneesestesneensesseenes 128
BIBLIOGRAFIA .....cotiimiiiriieeineeissesssessies st ssssesssses st ssssessssesssnacs 129
ANEXOS ettt sttt et s h et b et be b e 133

Certificacion de aprobacién del proyecto de investigacion de fin de carrera ...... 133

Certificado o autorizacidn para la ejecucion de la investigacion de la empresa .. 134

Oficio de aprobacién para desarrollar el tema de investigacion ..........cc.ceeeennee. 136
Certificado......ccoviriiniiniiieniiecec e, iError! Marcador no definido.
Certificado de ADSIIACt ......ouiti i 138
MOdEIO dE BNCUESLA. ....ecuveetieiieriierieete ettt sttt ettt s 138
MOdEIO A€ ENIIEVISLA...ccuveeiieeieriieiieeie ettt ettt e st st 142
Modelo de ficha de evaluacion sensorial .........cc.cceeveervieeieeneeniienieniceeeeeeee 144
Modelo ficha evaluacion sensorial de preparaciones culinarias .........cc..cee.e.... 148
Fotografias elaboracion de cerveza, licor y chicha........cccccooeereiiiiinenicncns 149
Hojas de fabriCaCiOn. ........oceeiuieriiriieiieieesiee ettt 151
PrESUPUESTO «.eeeuviiiiiieiieeecee et s 166

CIrONOZIAMA. ...ceueeieiereeteeeieesiee sttt ettt et e st e sreeseee et e e nreesreesreesanesanesaneeneennes 167



Xl

INDICE DE TABLAS
Tabla 1: Productos que ofrece Kubatana ............ccccoeevveeeiiiiniiiinieccie e, 13
Tabla 2: Composicion botdnica del nopal..........ccccveeeviieeeiiieeniiienieeeee e 17
Tabla 3: Composicion quimica del nopal. ........coccveeviiiiniiiiniiiiniieeeee e, 17
Tabla 4: Valor nutritivo del nopal..........cocceoviiiiiiiniiiieceeee e 18
Tabla 5:;Conoce usted la planta de Nopal?. ........ccccooviiiniiiiiiiniiiicecen 52

Tabla 6: ;Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del
INOPALT. ettt ettt e ettt e ettt e et e e earee s 54
Tabla 7: ;En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?. .....56
Tabla 8: ;Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohoélicas artesanales?. ......58
Tabla 9: ;Cual de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohoélica
ATTESANALT. ..ottt ettt et e et e st e et e e e e 60
Tabla 10: ;Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal
como bebidas alcohdlicas artesanales?. ..........c.cceeivviiniiiiniiiniiiiniiiciccceeen 62
Tabla 11: ;Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la
elaboracion de bebidas alcohdlicas artesanales?...........ccceevviiiiiiiiniieiniieiniiennieene 64
Tabla 12: ;De los siguientes sabores cual le llama mds la atencién para que sea el
principio activo de las bebidas alcohdlicas artesanales?...........ccocceevceeeeniiernneeennenn. 66
Tabla 13: ;En qué presentacion y valor estarfa dispuesto a consumir las bebidas
alcohOlicas artesanales?. .........oooiiiiiiiiiiiiie e 68
Tabla 14: ;En qué 4rea de la gastronomia, le gustaria que se implemente este
PTOAUCTO?. ..ttt ettt ettt e et e et e st e e s bt e e s bt e e sabaeesaseeesaseeennseesnaseeennseesnnseeas 70
Tabla 15: ; Le gustaria que se implemente bebidas alcohdlicas artesanales en diferentes
alternativas gastrondmicas del restaurant Kubatana?. ............ccocceeviiiiniiiinieennieennne 72
Tabla 16: ; Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al sustento
econdmico de la ciudad de Yantzaza?. .........cccccccoevviviiniiiiniiiniinincicicceceeen 74

Tabla 17: PreSUPUESTO ...c...eoimiiiiiiiieiiecieetee et 5



XV

INDICE DE FIGURAS
Figura 1: Logotipo de Kubatana .............ccoceeiiiiiiiiiiiiiiiiieieceeeeeeeeee e 11
Figura 2: Platos ofrecidos en Kubatana ............ccccoooiiiiiniiiiiiniiiiciccceeeeeen 11
Figura 3: Ment de cocteles de Kubatana .............cccoovieiniiiniiiiniiiiiciececen 12
Figura 4: Ubicacion de Kubatana.............cceeviiieiiiiiniieiniiiiieeteeiee e 12
Figura 5: 4rbol de nopal .........ooouiiiiiiiiii s 15
Figura 6: Raiz de nopal ..........coooiiiiiiiiiiiee e s 16
Figura 7: Fruta de nopal ............cooiiiiiiiiiiieieeeeeee et 16
Figura 8: Fruta de nopal ............coooiiiiiiiiiiieiieeee e 17
Figura 9: Bebidas ......ocoooiiiiiiii e 19
Figura 10: ChiCha.....cooooiiiiiii et 20
Figura 11: Naranjillazo .......coooceeeoiiiiiiiiiiieeeetcete e 21
FIUIa 12: ROSETO ...eeieiiiieiiieeiiee ettt ettt et e e e e e e s 21
Figura 13: MOTOCRO .....eiiiiiiiiiiieceeeeee ettt et s 22
FIgura 14: VINO .oooiiiiiiiie ettt 23
FIGUIA 157 LICOT ettt ettt e 24
Figura 16: RaMay0o CIUZ ......ccouiiiiiiiiiiiieiiieeeeeeeteeee ettt ettt e s 26
Figura 17: Tipos de cervezas artesanales ..........ccocveeviieeniiieeniiieniieeniee e esvee e 26
Figura 18: Cervezas Janger .........oocueeviiiiiiiiiniiciceeeeeeeeeeee e 27
Figura 19: Cerveza DOrtmMUNSIET .........cooviiiiiniiiiieeieeeeeeeeeeere e 29
Figura 20: Cervezas al@........ccoueieriieiiiieiiiieeiieeeite ettt et e sebee e e e s 30
Figura 21: Cerveza dark @le .........cc.ooeviiiiiiiieiiieeieeeeeeeeee e 31
Figura 22: Cerveza berley WINe ..........coceeeviiiiiiiiiiniiiieneeeccceee e 32
Figura 23: GastronOMIa......c...cocueiriiiiiiiniieieereeeieeeee et 33
Figura 24: Métodos y té€cnicas de COCCION ........eevvveeriieeniieeeiieeeiieeeiee et 34
Figura 25: CocciOn HUMEda ........c.eeeeiiiiiiiiieiiieeeiieeeeeeieeete e 35
Figura 26: Coccion Hervor 18nt0..........ooveeiiiiiiiiiiniiiicieeeccceeeee e 36
Figura 27: Coccion Rervida.........oocueeiiiiiiiiiniiiiieeiieeeeeeeeeee e 36
Figura 28: COCCION l VAPOT ......ceciuiiieiiieeiiieeiiee ettt et saee s reeeeebeeesaveeenasee s 37
Figura 29: COCCION SECO....uuiieiiieeiiieeiieeeiieeeiteeeiteesieeesteeesaeeeseaeeesbeeessseeesnseeennseens 37
Figura 30: Fritura €n Sart€n .........cccceoueeriieiiiiniieeiieeieeee et 38
Figura 31: Fritura profunda.........c.cccoceeiiiiiiiniiiieicecceeeceeee e 38



XV

Figura 32: Coccidn grill 0 parrilla........c.coooiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 39
Figura 33: Coccidn horneado y rustido .......c..coveeeeiiiniinieniiniinieniccienecceeceeceene 39
Figura 34: COCCION MUISTA ....eeevvieriiieeiieeeiieeeiieeeite ettt ettt e st eesibeeenaaee s 40
Figura 35: CocciOn braseado...........eevuieeiiiieniiiieiiieeeiieeeiieeeiteeete et 40
Figura 36: Coccion GUISAAO .......ccouiiuiiiiiiiieiieeieeete ettt 41
Figura 37: Escala hedOnicCa .........coceiiiiiiiiiiiiiiiiceeeeeceee e 43
Figura 38: Evaluacion Sensorial...........ccocvieriiieniiiieniieeniieeeiicceiteesiee et 44

Figura 39:Guia GastronOMICaA. ......uetintitit it e, 45



XVI

INDICE DE GRAFICOS

Grifico 1: ;Conoce usted la planta de Nopal?.......ccccccoeviiiiiiiiiiiiiniiiinieeeeeieee 52
Griafico 2: ;Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del
0] 721 TR 54
Griéfico 3: (En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?...56
Graéfico 4: ;Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?. ...58
Grafico 5: ;Cual de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohodlica
ATTESANALT. ..ttt ettt sttt ab e be e sbeenaeeeas 60
Griéfico 6: ;Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal
como bebidas alcohdlicas artesanales?. ............cceeiviiniiiiiniiiniiiiniicicceeen 62
Griafico 7: ;Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la
elaboracion de bebidas alcohdlicas artesanales?...........occeevvieiriieiniiiiniiennieeinieene 64
Griafico 8: ;De los siguientes sabores cual le llama mas la atencion para que sea el
principio activo de las bebidas alcohdlicas artesanales?...........ccocceeevceveiniieenieeennneen. 66
Gréfico 9: (En qué presentacién y valor estaria dispuesto a consumir las bebidas
alcohOlicas artesanales?. .........oooiiiiiiiiiiiiieeeeee et 68
Grafico 10: (En qué édrea de la gastronomia, le gustaria que se implemente este
PTOAUCTO?. .ttt ettt e et e st e e et e e st e e st teesabteesabeeesabeesnnbeessabeesnnseeas 70
Gréfico 11: ;Le gustaria que se implemente bebidas alcohdlicas artesanales en
diferentes alternativas gastronomicas del restaurant Kubatana?...............c...ccooeee. 72
Grafico 12: ;Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al

sustento econodmico de la ciudad de YantzZaza?. ......cceeeveeeeeeieeeeeeeeeeeiiieeeeeeeeeeereennnns 74



1. RESUMEN

En la actualidad la gastronomia se ha convertido en uno de las principales
motivaciones, puesto que la innovacion ha llegado a todas las partes en las que se
divide el sector gastrondmico: tendencias de consumo, modelos de negocio,
marketing, seguridad, eventos o equipamiento. La empresa de restauracion actual
requiere un enfoque visionario; por consiguiente, el cliente cada vez es consciente de
la importancia de la sostenibilidad, los productos locales, surgiendo asi cocinas con
esencia tradicional adaptada a la actualidad o de vanguardia. Ante ello No podemos
olvidar la importancia de la tecnologia tanto en la experiencia del cliente como en la
gestion interna; dos partes diferenciadas que no deben ser independientes, sino que se
debe gestionar de forma integral. Los clientes esperan una experiencia, con un mensaje
unico y una atencion personalizada, sin perjudicar la gestiéon y la productividad y

satisfaccion del cliente.

Precisamente, el desarrollo de esta investigacion permitié la aplicacién de
diferentes métodos y técnicas, con las cuales se obtuvo la identificacion oportuna del
tema objeto de estudio, asi como sus posibles soluciones y propuestas. Asi se presentan
los métodos que fueron utilizados: Fenomenolégico, permiti6 la aplicacion de técnicas
de investigacion a los habitantes del cantén Yantzaza, como también entrevistas a los
docentes del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, con la finalidad de
identificar los gustos y preferencias de los potenciales consumidores; por otra parte
estd el método hermenéutico, mismo el cual concedié la informacién bibliografica
pertinente de los ingredientes y productos a utilizar para la creacién de un buen
producto; finalmente el método practico proyectual aplicado con el objetivo de
realizar, producir y presentar un producto de calidad que sea capaz de satisfacer las

necesidades de los consumidores y que esté al alcance de los consumidores.

Por tal razon, se puede sefialar que, a través de la investigacion de campo
realizada, se recopilan datos de gran relevancia los cuales revelan la factibilidad de la
investigacion, asi como también la aceptacion de los nuevos productos gastronémicos
que se proponen a partir de la planta y fruta de nopal, lo que representa una base
fundamental en la ejecucion de esta investigacion. Asimismo, en los resultados
obtenidos en la escala heddnica y evaluacion sensorial se proyecta que los platillos

poseen las caracteristicas organolépticas requeridas para cada propuesta.



Finalmente, se presentan las conclusiones t recomendaciones mismas que
fueron establecidas de acuerdo al cumplimento de cada objetivo tanto general como
especificos, demostrando asi la conexién y proceso ejecutado de manera ordenada y
sistemadtica en la presente investigacion. Por otro lado, también se logré alcanzar la
acogida favorable de los propietarios de la entidad para la cual se estd desarrollando

esta propuesta, mismos que manifestaron estar agradecidos con la institucién y autora.



2. ABSTRACT

Nowadays, gastronomy has become one of the main motivations, since
innovation has reached all the parts into which the gastronomic sector is divided:
consumption trends, business models, marketing, security, events or equipment.
Today's catering business requires a visionary approach; therefore, the client is
increasingly aware of the importance of sustainability, local products, emerging like
this kitchens with a traditional essence adapted to the present or avant-garde. Given
this, we cannot forget the importance of technology both in the customer experience
and in internal management; two differentiated parts that must not be independent, but
must be managed in an integral way, customers expect an experience, with a unique
message and personalized attention, without compromising management, productivity

and customer gratification.

Precisely, the development of this research allowed the application of different
methods and techniques, with which the timely identification of the subject under
study was obtained, as well as its possible solutions and proposals. This is how the
methods that were used are presented: Phenomenological, it allowed the application
of research techniques to the inhabitants of the Yantzaza canton, as well as interviews
with the teachers of the Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, in order to
identify the tastes and preferences of potential consumers; on the other hand, there is
the hermeneutical method, which provided the pertinent bibliographic information of
the ingredients and products to be used for the creation of a good product. Finally, the
practical design method applied with the aim of making, producing and presenting a
quality product that is capable of satisfying the needs of consumers and that is within

the reach of consumers.

For this reason, it can be noted that, through the field research carried out,
highly relevant data are collected which reveal the feasibility of the research, as well
as the acceptance of the new gastronomic products that are proposed from the cactus
plant and fruit which represents a fundamental basis in the execution of this research.
Likewise, in the results obtained in the hedonic scale and sensory evaluation, it is
projected that the dishes have the organoleptic characteristics required for each

proposal.



Finally, the conclusions and recommendations themselves that were
established according to the fulfillment of each objective both general and specific,
are presented thus demonstrating the connection and process carried out in an orderly
and systematic way in the present research. On the other hand, it was also possible to
reach the favorable reception of the owners of the entity for which this proposal is

being developed, who expressed their gratitude to the institution and author.



3. PROBLEMATICA

En la actualidad el régimen alimentario ha sufrido un fuerte cambio en
comparacién a generaciones anteriores; sin embargo, el consumo de alimentos
procesados con alto valor calérico conduce al bajo aporte nutricional de las personas
(Paillacho & Solano, 2019). La busqueda de estrategias efectivas y seguras para
controlar el deterioro de la alimentacién y por ende el de la salud es constante, razén
por la cual se ha incentivado al desarrollo de nuevas estrategias que permitan la
conservacion de los alimentos, utilizando metodologias y alternativas innovadoras
para valorizar los productos elaborados principalmente a base de frutas y vegetales,
puesto que estos generan beneficios para la salud mental y fisica de las personas,
permitiendo también el desarrollo de la economia en las diferentes regiones (Knez &

Bauman, 2016).

Precisamente, las bebidas se constituyen en un aporte muy importante en
nuestra alimentacion, ya que su ingesta diaria forma parte de ella. Por esa razon, se
estima trascendental hacer énfasis en las bebidas que pueden integrarse en nuestra
dieta, asi también, describir sus caracteristicas y estudiar sus propiedades y de esta
manera evitar todas aquellas que puedan ser nocivas para nuestra salud. (Asociacién

de chefs del Ecuador, 2018).

Por consiguiente, de acuerdo a la elaboracion de las bebidas alcohdlicas
podemos distinguir dos tipos principales: las producidas por fermentacion, como el
vino o la cerveza -en las que el contenido en alcohol no suele superar los 18-20 grados
y las producidas por destilacion (generalmente a partir de un producto de
fermentacion) como el whisky, la ginebra, el brandy, aguardientes, vodka, el mezcal
y el tequila y otros licores que suelen superar los 40 °. En primer lugar, podemos decir
que, en general y bebiendo con moderacion no tendrian ningun efecto negativo sobre
la salud, incluso, suelen ser beneficiosos, porque el alcohol (como molécula simple no
provoca respuestas de autoinmunidad ni de acumulacién ni de eliminacién), ademds
de algunas otras virtudes, da fluidez a la sangre y elimina radicales libres. Las tnicas
excepciones son las bebidas hechas a base de cereales y no destiladas, como la cerveza,
porque, por su forma de elaboracidn, la bebida contiene las proteinas de la cebada.

(Caracuel Garcia, 2008)



Es asi que, se estima que en los ultimos afios el consumo de cervezas
industriales ha disminuido en muchos paises, puesto que seglin varios estudios las
personas con un alto nivel de consumo de cerveza han decidido optar por la ingesta de
otro tipo de cervezas como lo son las artesanales, es por eso que el dispendio de
productos elaborados con procesos cada vez menos industriales ha incrementado; el
caso de cervezas no es la excepcion, en paises como Perd (Infotur Perd, 2017),
Argentina (Marchetti, 2018), México (Rebolledo, 2017), Espafia (Flores Roda, 2015)
y Alemania (Sueddeutsche Zeitung, 2016), crean una tendencia de crecimiento por

ingerir este tipo de cervezas. (Calvillo, 2017)

Por otro lado, se considera que el aprovechamiento del nopal ha pasado
desapercibido, a pesar de los multiples beneficios que este brinda, se estima que
factores como el desconocimiento, falta de investigaciones y poco interés por
industrializar, han sido una de las principales causas del desaprovechamiento
especialmente del cladodio (Campozano & Torres, 2013). Justamente, en el cantén
Yantzaza, perteneciente a la provincia de Zamora Chinchipe existe produccion a gran
escala del producto; no obstante, el desconocimiento del uso y aplicacion de este
producto en la elaboracion de diferentes derivados gastrondmicos estd ocasionando el

desperdicio del nopal sin medida. (Hoffman, 2020)

En el canton Yantzaza, se encuentra ubicada la “Cafeteria y Galeria Kubatana”,
lugar dedicado a la exhibicion de informacidn turistica del lugar, en la cual también se
puede acceder degustar de productos de cafeteria y bar que pueden ser consumidos
por todos y cada uno de los visitantes, la gama de productos ofertados es amplia; sin
embargo, la innovacion y creacion de nuevos productos ha quedado de lado hace
mucho tiempo lo que impide la visita de muchos consumidores, ya que se estima que
este es uno de los factores primordiales en estos lugares de diversion y distraccion

diaria.

En consecuencia, se estima que el nopal es un producto novedoso, por lo que
se pretende investigarlo y de esta manera innovar en productos con alto valor nutritivo
beneficiosos para el ser humano, aprovechando los recursos disponibles y de fécil
acceso que permitan revalorizar los productos locales y forjar el sentido de identidad

nacional.



4. TEMA

“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (UPUNTIA FICUS
INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES ALTERNATIVAS
GASTRONOMICAS DEL BAR KUBATANA DE YANTZAZA, LOJA 20217



5. JUSTIFICACION

El desarrollo del proyecto de titilacion de fin de carrera se realiza con la
finalidad de poner en practica los conocimientos adquiridos durante el proceso de
formacidn en las aulas, con el objetivo de adquirir el titulo en la Tecnologia Superior
en Gastronomia, forjada en base a los contenidos generados y establecidos por el

personal docente y administrativo del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano.

Asi también, esta investigacidn tiene como propdsito aprovechar el alto valor
nutricional con el que cuenta la fruta de nopal utilizada en la preparacion de derivados
gastrondmicos sélidos y liquidos, contribuyendo con la ciudadania a la ingesta diaria
de alimentos balanceados que permitan fortalecer la salud mental y fisica de los
mismos, dando un valor agregado a dicha materia prima mediante la determinacion de
parametros técnicos utilizados para la produccion de cerveza artesanal, en el cual se
buscard aplicar las diferentes técnicas culinarias, para dicha elaboracién, y asi
determinar los niveles de aceptabilidad del producto en funcién a las caracteristicas
organolépticas y sensoriales e identificar los costos de produccion y rentabilidad de

los productos a ofertar.

Por otro lado, la investigacion desarrollada se constituye en un proyecto de
gran utilidad, ya que se pretende incentivar y despertar el interés de la colectividad, a
través de la innovacién y creacion de nuevas opciones que permitan potencializar el
arte gastronomico en el lugar, asi como también la generacién de ideas innovadoras
mediante el uso de materia prima producida a gran escala en la localidad. De igual
manera el principal objetivo de este trabajo consiste en desarrollar una nueva
alternativa de cerveza artesanal elaborada a base de la fruta de nopal con la finalidad
de ampliar el mend y la carta de la “Cafeteria y Galeria Kubatana”, permitiendo
demostrar y expandir los conocimientos adquiridos y brindar las herramientas

necesarias para potencializar nuevos emprendimientos.

Adicionalmente, la nueva oferta cerveza artesanal se estima tendrd gran
acogida por parte de los consumidores de lo localidad y extranjeros, tomando en
consideracidn que la cerveza en una bebida apetecida por todas las personas asi como
también el clima del cantén Yantzaza contribuye a la ingesta de la misma, dando un

valor agregado al consumo de la cerveza artesanal y de la fruta de nopal,



contribuyendo asi al fortalecimiento productivo de la provincia de Zamora Chinchipe
y de manera especial al cantén Yantzaza, generando mayor expectativa en los turistas

que visitan el lugar

El desarrollo del proyecto se da inicio con el aprendizaje y capacitacion
adquiridos para realizar una adecuada préctica, puesto que durante la estancia en las
aulas del instituto, ya que siempre ha direccionado la investigacion a la creacién de
proyectos que vinculen a la sociedad y a la produccién de cada localidad de manera
que se convierta en ejemplo para las futuras generaciones, implantando una cultura
gastrondmica, en la que el empleo constante de técnicas actualizadas sea un referente

en el ambito local.

Los beneficiarios directos de este proyecto son los habitantes del canton
Yantzaza de la provincia de Zamora Chinchipe, constituyéndose en un proyecto
modelo para los emprendedores del sector, que deseen crear e innovar en la
gastronomia y sus diversas alternativas, dando a conocer sus productos tradicionales,
mayor atraccion turistica y la generacion de recursos econdmicos para las familias del

sector.



6.
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OBJETIVOS

6.1 Objetivo General

Desarrollar alternativas gastrondmicas de cerveza artesanal a base del fruto de

nopal aprovechando sus cualidades y beneficios gastronémicos mediante la aplicacién

de métodos y tencas de investigacion para ampliar la carta de la Cafeteria y Galeria

Kubatana del cantén Yantzaza, provincia de Zamora Chinchipe, periodo 2021”.

6.2 Objetivos Especificos

Determinar el consumo de nuevas alternativas gastronOdmicas mediante la
aplicacion de encuestas a los habitantes del cantéon Yantzaza y entrevistas a los
docentes de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnolégico
Sudamericano para determinar las preferencias gastrondémicas de los posibles
consumidores.

Obtener informacion pertinente acerca de nuevas alternativas gastronomicas y las
cualidades nutritivas y beneficios que posee el nopal mediante la recopilacién de
informacién bibliografica adquirida en articulos cientificos, revistas indexadas y
documentos fisicos o digitales para sustentar de manera coherente la presente
investigacion.

Desarrollar las bebidas a base de nopal aplicando métodos, técnicas, temperaturas,
tiempos, procesos adecuados para realizar evaluaciones sensoriales y escalas
hedénicas a los derivados obtenidos.

Presentar los resultados de la investigacion a la empresa beneficiaria a través de
una socializacién y entrega de una guia para demostrar las nuevas alternativas de

cerveza de mayor acogida y que se pueden elaborar a base a la fruta de nogal.
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7. MARCO TEORICO

7.1 Marco Institucional

Figura 1: Logotipo de Kubatana
Fuente: Pdgina Oficial de Kubatana

7.1.1 Reseiia Historica de Kubatana

Nace con el afan de constituirse en un emprendimiento innovador y llamativo
para propios y extrafios y el deseo de superacion constante de sus propietarios, mismos
que permiten extender sus limites y lograr lo que parece inalcanzable. Kubatana es
una empresa orgullosamente ecuatoriana y altamente especializada en la produccién
de bebidas y productos artesanales que se funda en el corazén de Yantzaza con la
intencion de distinguirse por utilizar productos locales, frescos y de calidad, se

caracteriza tanto por el riguroso proceso artesanal con el que son fabricados.

Figura 2: Platos ofrecidos en Kubatana
Fuente: Pdgina Oficial de Kubatana

Su nombre significa unidad proveniente de una lengua Sinbague-Soyo idioma
africano se ofrecen productos de Gastronomia y Mixologia, el cual pretende
incursionar en el turismo con la intencién de que las personas conozcan la calidad de

los productos locales y que conozcan diferentes puntos del Oriente y ciudad de Loja.
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Figura 3: Menii de cocteles de Kubatana
Fuente: Pdgina Oficial de Kubatana

7.1.2 Ubicacion

Se encuentra ubicada en la ciudad de Yantzaza al Sureste de Ecuador, en la
provincia de Zamora Chinchipe”, en la Av. Ivan Riofrio diagonal al terminal terrestre
de Yantzaza. Es un emprendimiento que estd prestando sus servicios por més de dos
aflos con proyeccion a seguir innovando y ofreciendo productos de calidad que por sus
recursos paisajisticos, culturales y naturales, esta ciudad se ha convertido en los
ultimos afios en uno de los principales destinos turisticos del Sur de la Amazonia
ecuatoriana, por sus importantes movimientos productivos como ganaderia,
piscicultura, agricultura y criaderos de ranas comestibles, conocida como el “Valle de

las Luciérnagas”.

Kubatana es un local que brinda servicios artesanales, productos innovadores
o diferentes con el fin de que sean aceptados por los consumidores , uno de los factores
que contribuye al desarrollo de este mercado es que en el pais existe una gran
diversidad de materias primas que deben ser aprovechadas, estos locales permiten
difundir las iniciativas de diferentes emprendedores y que generan un alternativa para
el mejoramiento en la calidad de vida de las familias por medio del desarrollo de un

plan de negocio es decir como una opcién de vida.

9
e » e 2 a o
Figura 4: Ubicacion de Kubatana
Fuente: Pdgina Oficial de Kubatana
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Los horarios de atencion son desde las 10h00 am hasta las 20h00 pm de martes
a domingo, se trabaja con servicio a domicilio, reservas y atencion directa con el

cliente, su contacto es el celular 0990600442 con el Sr. Efrain Corozo.

7.1.3 Mision

Ofrecer productos innovadores en el mercado artesanal, comprometida con el
medio ambiente y la sociedad, creando un negocio en sociedad conjuntamente con
lideres comunitarios y de interés en el proyecto e integrar a las personas que buscan
emprender un negocio dando oportunidades a artistas y productos locales. Impulsamos
la pasién por la cultura cervecera nuevas sensaciones y experiencias al disfrutar lo

artesanal.

7.1.4 Vision

Hacer de nuestra empresa un camino a seguir que inspire seguridad unica y
compromiso local, entendiendo el concepto de beber de una manera diferente

obteniendo elementos y cualidades positivas atreves del mismo.

7.1.5 Productos que ofrece

Tabla 1: Productos que ofrece Kubatana
Bebidas frias y calientes

Crema de coco Fusion de Frutas

Jugo de coco
Aceite de coco

Frapuccino
Infusiones

Cerveza artesanal rubia, negra y roja

Cerveza de colores, roja, blue submarino
Micheladas tradicional, de maracuy4, luna y de
frutas

Frozen Boy Marley, maracuyd, saltamontes,
coco loco, menta

Cuba libre

Caipirifia

Prises

Padrino

Coco

Chocolate

Padrino

Picaflor artesanal, con corona y club
Mojito tradicional y de cerveza
Café organico, express

Cappuccino Kubatana

Wiski a las rocas

Martini express

Wiski, tequila y ron sawer
Crema

Whis-cola

Chorro Toni

Tequila shot
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Invertido

Licores de hierbas
Hello Kubatana
Mucilago de cacao
Mucilago sofi
Mucilago gin tonic
Agua loca

Vinos

Ruskaya

Martini de kiwi
Afrodita

Sandwiches
Quesadillas
Nachos
Tacos

Tortillas de masharo, clasico, Beach

Jarra caliente y sangria
Sex on the beach
Gin tonic

Mi justa dama
Zapatilla azul
Srewdriver
Aperitivos

Gin tonic

Dalila

Gin Brown
Estrella de cristal

Aperitivos

Kubatana, shenlong
Nachos nati y bambino
Medusas

Bandera francesa
Margarita all

Nota: En esta se muestran los productos ofertados por la Cafeteria Galeria Kubatana.
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7.2 Marco Conceptual

7.2.1 Informacion sobre el nopal (Opuntia Ficus Indica)

P

Figura 5: drbol de nopal
Fuente: (Fusté & Francesc, 2020 )

Su origen e historia estdn intimamente relacionados con las antiguas civilizaciones
mesoamericanas, en particular con la cultura azteca. Existen evidencias arqueoldgicas
que permiten afirmar que fueron las poblaciones indigenas asentadas en las zonas
semidridas de Mesoamérica las que iniciaron su cultivo de modo formal. Se caracteriza
por los tallos planos, pencas, en forma de paletas, cubiertos de agrupamientos de
gloquidios y, por lo general también de espinas, las flores amarillas y rojas, de gran

tamaio, dan lugar a un fruto verrugoso piriforme llamado tuna. (Aguirre, 2009)

En los ultimos afios del ha resurgido el interés por el nopal como fuente
alimenticia y de salud, de manera que se ha incrementado su consumo no s6lo en su estado
fresco, sino también deshidratado, como un complemento indicado en la medicina
naturista y la cosmetologia, alimentacién etc. Este género se encuentra distribuido desde
la provincia de Alberta, en Canad4, hasta la Patagonia en Argentina; se le encuentra
principalmente en las zonas desérticas del sur de Estados Unidos, de México y de América
del Sur. El nopal tunero fue llevado por los colonizadores espafioles a Europa y de ahi fue
introducido a diferentes partes del mundo, ahora se le encuentra en condicion cultivada y
silvestre en Espaiia, Portugal, Italia, Chile, Estados Unidos, Brasil, Argentina, Israel, etc.

(Campozano & Torres, 2013).

Las raices del nopal se desarrollan superficialmente, ya que son los drganos
encargados de realizar el intercambio gaseoso de la planta, durante el dia, para suplir la

escasa capacidad que tienen los gladiolos para realizarlo en este lapso (Buxbaum, 1950).
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Tallo: Al desarrollarse el tallo del embrion se forma la primera penca, que crece hasta
alcanzar el tamafo de una raqueta pequefia; sobre los bordes de €sta nacen uno o varios

retofios que sirven de via para la savia

Figura 6: Raiz de nopal
Fuente: (Aguirre, 2009)

Las flores son solitarias, que funcionan como yemas florales o vegetativas.

Constan de céliz unido con el ovario y el limbo.

Figura 7: Fruta de nopal
Fuente: (Aguirre, 2009)

Es una baya ovoide, cilindrica, de diversos colores, umbilicada en el extremo
superior (cicatriz floral), de pericarpio correoso, con numerosos “colchones” de ahuates
distribuidos en tresbolillo (forma de distribucion de las espinas en las areolas), y semillas

de color variable.



Figura 8: F um de nopal
Fuente: (Aguirre, 2009)

7.2.1.1 Composicién botdnica del nopal

Tabla 2: Composicién botdnica del nopal.

Nombre comiin Nopal
Nombre cientifico Opuntia Ficus Indica
Reino Vegetal
Divisién Angiosperma
Clase Dicotiledénea
Orden Opiuntales

Familia Cactacea
Género Opuntia
Especie Spp

Nota: En esta se muestra la composicion botdnica del nopal.

7.2.1.2 Composicion quimica del nopal

Tabla 3: Composicion quimica del nopal.

17

Edad Descripcion Proteina Grasa  Cenizas Fibra

Extracto no

cruda nitrogenado
0,5 Nopalitos 9,4 1,00 21,0 8,0 60,6
1 Penca 5,4 1,29 18,2 12,0 63,1
2 Penca 4,2 1,40 13,2 14,5 66,7
3 Penca 3,7 1,33 14,2 17,0 63,7
4 Tallos 2,5 1,67 14,4 17,5 63,9

Nota: En esta se muestra la composicion quimica del nopal.
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7.2.1.3 Valor nutritivo del nopal

Tabla 4: Valor nutritivo del nopal.

Concepto Contenido
Porcién comestible 78%
Energia 27 keal
Proteinas 1,70 gr
Grasas 0,30 gr
Carbohidratos 5,60
Calcio 93 mg
Hierro 1,6 mg
Tiamina 0,03
Riboflavina 0,06
Ac Ascoérbico 8,00 mg
Retinol 41, 00 mcg

Nota: En esta se muestra el valor nutritivo del nopal.

7.2.1.4 Usos del nopal

En regiones aridas y semidridas, el nopal es utilizado en diferentes aplicaciones:

e Forraje. - Se utiliza el cladodio (hojas) para alimentar al ganado en época de sequia
o en el invierno, aunque no es un alimento completo, si suple en gran medida la
cantidad de agua que los animales necesitan.

e Horticola. - El cladodio tierno tiene sabor agradable, ligeramente acido segin la
variedad y grado de madurez, puede comerse crudo en ensalada, encurtido o en
salmuera, vinagre o como verdura guisada, y se le conoce como nopalito,

e Medicina. - El uso del nopal como planta medicinal se remonta a las culturas
prehispdnicas. Una prictica comtn es el uso de cladodios (hojas) calentados para
reducir el ardor en los rifiones y al orinar.

e Actualmente la Promotora del Maguey y del Nopal desarrolla el siguiente
programa: Extraccion del mucilago del nopal, para usarse como: emulsificante,
recubridor, lubricante para perforaciones, adherente en pinturas, cosméticas, etc.
Aislamiento y purificacién del principio activo hipoglucemiante del nopal, colorante.

¢ Entre otros propésitos el nopal puede utilizarse para: Evitar la erosion de terrenos
y el arrastre de las escorrentias y corrientes de agua que azolvan presas y obras
hidriulicas. Reforzar zonas en vias de desertificacion. Fijar dunas en los litorales.

Formar cortinas rompe vientos o partes de ellas.
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e Fruticola El uso del fruto del nopal, se da en forma fresca y procesada, a tuna es un
fruto de ciclo corto, su desarrollo toma aproximadamente 120 dias después del
amarre. Como alimento se cultiva el nopal para verdura, con la que se preparan varios
platillos, y nopal para tuna, la cual se consume como fruto, y del que se obtiene toda
una gama de productos.

Los usos tradicionales y populares del Nopal presentan un amplio rango entre

paises y sus mudltiples aplicaciones han encendido la imaginacién de agricultores y

ganaderos de la comunidad cientifica. El Nopal es fuente alimenticia bien reconocida,

cuyo extenso recetario gastronémico en la Cultura ha logrado un campo culinario extenso

y diverso.

7.2.2 Bebidas

Bebida es cualquier liquido que se ingiere y aunque la bebida por excelencia es el
agua, el término se refiere por antonomasia a las bebidas alcohdlicas y las bebidas
gaseosas. Las infusiones también son un ejemplo de uso masivo de bebidas. Los zumos
sin gas también son uno de los ejemplos. Siendo su principal objeto ser bebidas para
calmar la sed, el consumo de ciertas bebidas, especialmente espirituosas, ha estado con
no poca frecuencia vinculada a la celebracion de rituales de carécter religioso (tdmese por
ejemplo la eucaristia del rito catdlico), siendo su consumo hoy dia, quizd a modo de
reminiscencia de aquellos ritos, muy frecuente en encuentros sociales y celebraciones.

(Campozano & Torres, 2013)

Figura 9: Bebidas
Fuente: (Campozano & Torres, 2013)

7.2.2.1 Tipos de bebidas
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7.2.2.1.1 Bebidas Tradicionales

Las bebidas tradicionales son aquellas preparaciones liquidas que son parte de la
expresion cultural de un pueblo que ha logrado construir una identidad. A continuacién,

se menciona las siguientes:
Chicha

Bebida a base de un grano o tubérculo, principalmente de maiz en la parte andina
que se preparaba y consumia en las Indias occidentales que se caracteriza por ser una
sustancia alimenticia por excelencia, para su preparacién se requiere de un ambiente
hiimedo o de “remojo” para luego aplicarle coccion y asi los hidratos de carbono se
transformen en alcohol. Para acelerar la fermentacion, tradicionalmente las mujeres
masticaban el grano antes de cocinarlo para lograr una pasta y que la saliva sea un
catalizador para la fermentacion. Es asi que el uso de la palabra “chicha” se extiende por
todo Latinoamérica, para referirse a los distintos tipos de bebidas fermentadas pero que
en su mayoria se preparan a base de cereales como: varios tipos de maiz, quinoa, mote,
cebada, trigo, amaranto, entre otros. Existen muchas versiones de acuerdo al lugar en
donde se prepare, por ejemplo, en la costa con el agua de coccidn de arroz. (Armendaris

,2012)

Figura 10: Chicha
Fuente: (Armendaris , 2012)

Canelazo

Antigua bebida de la sierra ecuatoriana, que surge en la época colonial entre los
estratos socio-econémicos bajos y medios, elaborado a base de agua y canela, hervido
con limoén, naranja y panela, al cual se le aflade aguardiente de cafa y se lo sirve bien

caliente.
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Naranjillazo

Variante del canelazo, donde en vez de canela se le afiade naranjillas, se las

colocan en una olla a fuego lento con azicar por aproximadamente media hora, se cierne

y se mezclan con aguardiente.

F igitr “1 : aranjillazo
Fuente: (Armendaris , 2012)

Ty

Vino Hervido

Esta bebida comparte espacio con alimentos tradicionales en cual consiste en
hervir el vino tinto con un poco de jugo de naranja, astillas de canela, clavo de olor y

pasas.
Rosero

Se servia inicamente en hogares pudientes y en ocasiones especiales, se la conocia
como “bebida de corpus” en las casas sefioriales, muy complejo en su preparacion y con
ingredientes como el maiz blanco, frutas como: pifa, frutilla, chihualcdn, naranjilla,

ademds de aguas de rosas y azahares, especias como canela, clavo, entre otros.

Figura 12: Rosero
Fuente: (Armedariz & L., 2013)
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Champis

Se remonta a tiempo incaico, que se supone inicié6 como una mezcla cocinada de
harina de maiz, que incorporaba chaguarmisqui y con algunas frutas nativas como la
naranjilla, el chamburo o babaco, sin embargo, actualmente sus principales ingredientes
son: la harina de maiz blanco, mote pelado, raspadura, canela, clavo de olor, ishpingo,

hoja de naranjo, naranjilla, babaco.

Chaguarmisqui

Antigua bebida indigena que se obtenia del agave americano, cabuyo o penco, que
crece en los filos de los caminos de la serrania, este jugo de penetrante olor y sabor
agridulce, fue una importante fuente de alimento, utilizado para endulzar coladas y

mazamaorras.

Morocho

Sin duda la més popular de las cafeterfas y restaurantes de Quito, preparado a base

de maiz blanco de grano duro y chico que lleva el mismo nombre de la bebida, se le

adiciona leche, aztcar y canela, perfecto acompanante de las empanadas de viento.

Figura 13: Morocho
Fuente: (Armendaris , 2012)

Ponche

Espumosa bebida que se sirve en jarros trasparentes para apreciar el color

amarillento que le proporciona el huevo batido.
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7.2.2.1.2 Bebidas Fermentadas

Las bebidas fermentadas son las que se obtienen mediante un proceso de
fermentacién. En este proceso el azicar o el cereal se convierte en alcohol gracias a una
reaccion quimica sélo posible por la presencia de levaduras. El mejor ejemplo de una

bebida fermentada es el vino, la bebida alcohdlica por excelencia.

7.2.2.1.3 Bebidas alcohdlicas

Son aquellas en las que se utiliza alcohol en su produccién. Las bebidas

alcohdlicas pueden ser: destiladas, fermentadas o licores. Entre las més destacadas estén:

Vino

Es una bebida que se elabora a partir de la fermentacion del jugo de uva, fresco o
concentrado. De acuerdo al vifiedo, el vino tomara ciertas caracteristicas, por lo que el
suelo, clima y topologia son determinantes. Existen vinos de distintos colores: tintos,
blancos y rosados, de acuerdo a la uva usada. También se habla de vinos espumantes,

fortificados y calmos, segun la técnica de vinificacion que se utilice.

Figura 14: Vino
Fuente: (Santamaria , 2012)

Cerveza

Es una bebida que se produce a partir de la fermentacién, por medio de levaduras,

de mosto producido con malta de cebada, ldpulo, maiz, arroz y agua.



24

Licor

Es una bebida que se adquiere tras un proceso de destilacién y que luego es
saborizada y aromatizada. Su graduacién alcohdlica es ocultada por su fuerte olor y sabor
dulce. Esta bebida puede ser elaborada a partir de frutas, hierbas o una mezcla de ambas.

Su graduacién alcohdlica y calorias varian segin la variedad del licor.

Figura 15: Licor
Fuente: (Santamaria , 2012)

Conac

Es una bebida destilada que se adquiere a partir de la fermentacion de vino o jugo

de frutas y se caracteriza por tener una graduacion alcohélica muy elevada.
Vodka

Es una bebida que se produce a partir del fermento de papas, maiz, trigo, cana de
azucar y luego se destila en alambiques de cobre o acero. Es la bebida nacional de Polonia

y Rusia y significa “agiiita”. Se caracteriza por su elevada graduacion alcohdlica y por

ser incolora e inodora.

Tequila

Es una bebida que se obtiene a partir del destilado del agave (planta

monocotiledénea). Es la bebida més representativa de México.
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Whisky

Es una bebida que se obtiene al destilar malta fermentada que proviene de cereales
como la cebada, el centeno y el maiz, que luego se debe afiejar en barriles de roble. Es
una bebida con una alta graduacién alcohdlica. Escocia, Irlanda y Estados Unidos son

algunos de los paises productores de los whiskies mas reconocidos del mundo.

Ginebra

Es una bebida que se obtiene al destilar la cebada, el maiz y el centeno que luego
se aromatiza con enebro y con otras hierbas, segtin cada caso particular. Es la base de

muchos tragos de cocteleria.

Ron

Es una bebida que se obtiene a partir de la fermentacion y luego destilacion de la
miel de cafia o el jugo de la cafa de azdcar. Algunos tipos de ron son el blanco, el dorado,

el especiado y el afiejo. Es propio de paises caribefios como Cuba, Barbados y Jamaica.

7.2.3 Cerveza Artesanal

Segin Santamaria (2012, p. 4), quien menciona que la cerveza no es Gnicamente
una bebida, es el arte con la historia, pero a la vez una delicia que nos invita a relajarnos,
la cerveza nos la tomamos con tiempo y sin prisa, degustando sus intensos sabores que
hacen enriquecer nuestra gastronomia. A su vez la cerveza se presenta como una de las
bebidas mds consumidas a nivel mundial, con una creciente demanda por los
consumidores, lo implica un aumento en la produccion. (Ramayo Cruz , 2018). Como
resultado del proceso de elaboracion se genera una serie de residuos como: el bagazo,
resultante del proceso de prensado y filtracién del mosto obtenido tras la sacarificacion
del grano de cebada malteado, rico en proteina y fibra, y la levadura de cerveza que se
retira de los fermentadores, generalmente con agotada actividad fermentativa (Ramayo

Cruz , 2018).
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La cerveza es una de las bebidas alcohdlicas mas consumidas su elaboracién
consta de una serie de etapas: malteado del cereal, molienda y maceracion, filtracion,
coccion, fermentacion, maduracion, clarificaciéon y finalmente envasado (Torrente,
2019). Teniendo nuevas alternativas que nos permitan avanzar en la gestién del proceso

de produccién de cerveza ya que es una de las prioridades en la actualidad.

Figura 16: Ramayo Cruz
Fuente: (Ramayo Cruz, 2018)

7.2.3.1 Tipos de cerveza artesanal

Los tipos varian dependiendo de los ingredientes con las que son elaboradas, por
ejemplo, en Alemania existe una empresa que produce dos tipos de cerveza artesanal muy
conocidas a nivel mundial que son la base de elaboracion en el resto del mundo. Estas
son la lager y la Ale, por supuesto hay otros tipos, pero estas serian como las recetas
madres. Cada una de ellas tienen caracteristicas especiales e independientes que hacen de
la cerveza artesanal una bebida hecha con cuerpo, ademds muy cotizada en el mercado.
Los conocedores de cerveza saben identificar mientras muy bien estos sabores, mientras
que el resto de los mortales sélo la identifican por el nivel de amargura. Conozcamos en

detalle cada uno de los tipos: (Calvillo, 2017)

Figura 17: Tipos de cervezas artesanales
Fuente: (Calvillo, 2017)
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7.2.3.1.1 Cervezas lager

El significado de este nombre es “Almacén” en aleman, debido a que eran
guardadas en grandes almacenes para que se conservardn frescas. Son cervezas que para
su fermentado requieren de bajas temperaturas, por lo general entre menos de 5 y 10
grados durante un tiempo prolongado de uno a tres meses. Las bajas temperaturas

permiten que su elaboracion s6lo pueda realizarse en épocas de invierno o en neveras.

Este tipo de cerveza artesanal normalmente son realizadas con poco ldpulo,
espumosas, color claro y ligeras, contienen un grado de alcohol relativamente bajo que
oscila entre los 3,5 y 5%. Es una de las méds consumidas en Espaiia y es una de las cervezas
preferidas en gran parte de los paises de Europa Continental. Algunas recetas incluyen
malta de trigo. El tipo de malta no es esencial en la preparacion, aunque con frecuencia
se utiliza la malta clara y poco incluso nada de malta tostada y caramelizada. Dentro de
las cervezas artesanales lagers existen varios subgrupos que se han desarrollado de
manera industrial, es decir, han utilizado su forma de elaboraciéon para producirlas en

masa a nivel comercial. La lager ha dado pie a la creacion de otros tipos de cervezas como

lo son:

Figura 18: Cervezas langer
Fuente: (Calvillo, 2017)

7.2.3.1.2 Cervezas Pilsen

Es una cerveza clara, refrescante, ligera y es el tipo que mds se produce en Espafia.
Se conoce en Republica Checa y algunas partes de Europa como la rubia y en algunos
paises de Latinoamérica la llaman “la catira”. Esto se debe a su espectacular color dorado

que junto a las burbujas le dan una bienvenida al placer. En cuanto a su sabor no es tan
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amargo, esto se debe a que utilizan poco ldpulo. Son suaves, pero al mismo tiempo
refrescantes, al servirla una en un vaso observas una espuma gruesa que junto a las

burbujas hacen una gala al paladar.

El grado de alcohol se encuentra entre 4% y 6 % depende de la marca y de la
empresa que la distribuya. En referencia a la temperatura de consumo eso varia segun el
gusto del cliente y el clima del pais de consumo. En los lugares célidos lo ideal es tomarla
al menos entre 2 y 3°C, a diferencia de paises frios donde les encanta a 6° o 7°. De igual
forma le recomendamos ingerir esta cerveza bien fria para que aprecies todas las virtudes.
Republica Checa y Alemania son, actualmente, los paises que mds cerveza estilo Pilsen

elaboran.

7.2.3.1.3 Cervezas Spezial

Es una cerveza artesanal con doble malta, color &mbar casi rojizo, olor afrutado
con sabor aromadtico y vigoroso. A pesar de su delicado color no deja de ser una de las
mas amargas en su tipo. El liquido es un poco turbio y la espuma se mantiene media. A
diferencia de la Pilsen que mantiene siempre un nivel de espuma, la Spezial es menos
ostentosa. Es reconocida por ser una cerveza ecoldgica ya que los procesos de elaboracion

no son contaminantes y se aprovecha todo el producto al maximo.

7.2.3.1.4 Cervezas Dortmunster

Esta es una cerveza alemana cuyo aroma es més intenso que la cerveza Pilsen a
pesar de que su elaboracion contiene poco lipulo. Tiene caracteristicas muy definidas
como el cuerpo y la temperatura. Gracias a los procesos de fabricacion es posible poder
consumirla a temperatura ambiente y no se altera el sabor. Entra al igual que la Spezial

en las llamadas cervezas artesanales biologicas o ecoldgicas.
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Figura 19: Cervea Dortmunster
Fuente: (Calvillo, 2017)

7.2.3.1.5 Cervezas Schwarzbier

Otro de los subtipos que es realmente interesante viene precisamente en la cerveza
Schwarzbier. Tiene un peculiar aroma, a pesar que contiene poca malta, el olor que
desprende en el momento de abrirlo es cautivador. Es de color marron medio a muy
oscuro por lo general con un tinte rojizo, pero nunca negro; cristalina y con una espuma
color canela persistente. Es una verdadera delicia en Alemania es muy consumida y la

demanda es alta. Al igual que otros tipos es consumible tanto fria como caliente.

7.2.3.1.6 Cervezas Bock

Llegamos a las cervezas de mayor nivel de amargura, esta delicia proveniente de
Einbeck en Alemania es uno de los descubrimientos mejor aceptados en cuanto a cerveza
se refiere. Se trata de una cerveza fuerte, pero al mismo tiempo elegante, el sabor a malta
se combina con la del alcohol y crean una fusién realmente agradable. Es de color dmbar

o café oscuro y de escaso ldpulo.

El nivel de alcohol es elevado y los alemanes acostumbran a servirla en una jarra

grande cristal sobre una mesa para poder compartirla entre amigos.

7.2.3.1.7 Cervezas Cervezas Ale

Este tipo de cerveza artesanal tiene su origen en las islas britdnicas y es mas
antigua que la lager. Es una cerveza con caricter, consumida con mds frecuencia en el

Reino Unido, Bélgica y Alemania. La receta base de la cerveza Ale es utilizada por varios
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fabricantes y son punto de referencia para elaborar cerveza en casa. Son cervezas mas
amargas con apariencia gruesa y con un sabor excepcional. De dicha receta han surgido

otras cervezas, estas son:

Figura 20: Cervezas ale
Fuente: (Calvillo, 2017)

7.2.3.1.8 Cervezas de trigo

Este tipo de cervezas se originaron en Berlin. Bdsicamente incluyeron el trigo en
un 25 y 50% en una mezcla de cebada y lograron resultado sorprendente. En esta zona es
tradicional maltear los dos cereales y hacer cerveza artesanal con mayor o menor grado
de alcohol dependiendo del gusto del fabricante. Sin embargo, a nivel comercial se conoce
como la cerveza blanca y se distribuye por varias marcas con demandas considerables.
Por supuesto mantienen su naturaleza artesanal para conservar el sabor que las

caracteriza.

Son cervezas consideradas como las mds refrescantes de toda la gama. Ademés,
son pdlidas, ligeras, de cuerpo suave y con un contenido alcohdlico bajo, alrededor del
3%, por lo que son ideales para calmar la sed. Para moderar su acidez es tradicional en
los bares anadir sirope de frutas o de hierbas. Muchas personas las utilizan para la

elaboracién de otros cdcteles e incluso en la reposteria.

7.2.3.1.9 Cervezas Pale Ale

Es una cerveza artesana de color claro que elaborada con pequefias cantidades de

malta tostada, suelen contener mucho lipulo, por lo tanto, contiene mucho sabor, incluso

algunas son amargas. En esta categoria también se encuentran las IPA (Indian Pale Ale),
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y la NEIPA. Se dice que los indios las utilizaban para hacer varios largos recorridos. Estas
cervezas tienen por lo general un grado de alcohol entre 6% y 7% y el amargos es su

punto fuerte. Son increiblemente agradables, bien vale la pena probarlas.

7.2.3.1.10 Cervezas Dark Ale

Esta cerveza es una de las més oscuras que se fabrican a nivel artesanal, de hecho,
se conoce en Espafia y gran parte del mundo como cerveza negra. Esta se elabora con
gran cantidad de malta tostada y caramelizada con mucho mds ldpulo que el resto. Su
textura es espesa y cremosa con un fuerte aroma a malta. Muchas personas se apasionan
por estas cervezas, sin embargo, el sabor es una combinacién de amargo con dulce. Este

sabor permite que el nivel de alcohol sea variado entre 4% y 8% dependiendo de la marca.

Figura 21: Cerveza dark ale
Fuente: (Calvillo, 2017)

7.2.3.1.11 Cervezas Porter

Esta cerveza comercialmente no causa tanto impacto como otras, sin embargo,
tiene su publico que bien las enaltece. A diferencia que las otras que hemos indicado en
este articulo provienen de Londres. Es una cerveza artesanal de alta fermentacién cuyo
sabor invita a probar mas. Al principio se siente un sabor de malta tostada, a medida que
se degusta se siente una dulzura particular muy parecida al chocolate o nueces, pero
madgicamente fuerte. Es mucho méas oscura que las cervezas regulares y la espuma es

moderada, se suele tomar fria y en vaso de vidrio.
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7.2.3.1.12 Cervezas Belgas

Siguiendo con los sabores fuertes es el turno de hablar de las cervezas belgas.
Contienen alto nivel de ldpulos y de maltas cristal, es de color rojizo, aunque hay algunas
rubias. Contiene entre 6 y 7% de contenido alcohdlico. Estas son las preferidas en varias
ciudades de Europa. Muchas son las empresas que las fabrican y han hecho grandes
cambios, En la actualidad algunas marcas de cervezas las han incluido en su catdlogo de

ventas logrando ser primeros en ventas.

7.2.3.1.13 Barley Wine

También es llamado vino de cebada, es el que mayor contenido de alcohol posee
algunas superan los 10%, es una cerveza con mucho cuerpo, y contienen grandes
cantidades de malta.

Todos estos tipos de cervezas se diferencian precisamente por la calidad de
levadura, son tan perfectas que han creado diferentes subtipos a nivel mundial. Cada pais
tiene su forma caracteristica de elaborarla, la cantidad de contenido alcohdlico, la

temperatura de fermentacion, el almacenamiento y la cantidad de contenido de ldpulos.
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Fi'gura 22: Cerveza berley wine
Fuente: (Calvillo, 2017)

7.2.3.1.14 Cervezas Lambicas o de fermentacidn espontdnea

Es el estilo mds raro y mas antiguo del mundo occidental. Lo que la distingue de
las otras cervezas tradicionales es la fermentacion espontdnea con levadura natural que

se encuentran en el suroeste de Bruselas conocida como Payottenland, solamente se
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produce en Bélgica. Otra diferencia que la distingue de las anteriores es que utilizan trigo

sin maltear. Las cervezas artesanas LLambic mas conocidas son:

La Faro: es una cerveza joven, se le agrega azticar moreno para darle ese dulce
sabor que la caracteriza. Si se le agrega alguna fruta citrica, requiere de una segunda

fermentacion.

La Gueuze: es una mezcla de cervezas lambic. Se utiliza una botella con corcho
para una fermentacién adicional. Cuenta con mds contenido alcohdlico que las otras

lambic y su proceso es de carbonatacion.

Las lambic frutales: sus fabricantes afiaden frutas enteras en los barriles donde las
fermentan y la cerveza obtiene un sabor y un aroma a frutas mientras que estas le afiaden

color.

7.2.4 Gastronomia

La gastronomia de nuestros hdbitos, usos y costumbres a la mesa, Estas tres
ciencias nos daran las claves para llevar a cabo una alimentacién y unos hébitos de vida
saludables y acordes con nuestras necesidades nutricionales. No solo es comer, sino
hacerlo bien con la garantia de que nuestra salud se verd recompensada por ello.

(Armedariz & L., 2013).

Figura 23: Gastronomia
Fuente: (Armedariz & L., 2013)

Ecuador es un pais muy rico, diverso en diferentes productos y ademds es muy

privilegiado ya que gracias a su ubicacién geografica tiene un clima propicio para la
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siembra y cosecha de diversos productos durante todo el afio; lo cual le permite a la tierra
generar los mismos productos permanentemente de forma anual, Probablemente los
ecuatorianos se han acostumbrado a este gran privilegio y no le dan la importancia que
deberian; sin embargo, se debe reconocer que existen varios factores que hacen que el
Ecuador sea tnico en su riqueza culinaria que proviene de tradiciones ancestrales

(Montenegro Solérzano , 2016.).

La gastronomia tipica que se asocia a cada contexto es parte del patrimonio de las
sociedades, un trazo de su identidad que se refleja a través del cultivo, los productos y
platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que son tan nuestras, pero a la vez tan
diferentes en contextos culturales extrafios simplemente por no ser propias 0 no estar
habituadas a ellos. Comer descalzo o sin cubiertos son hechos tan habituales en
determinadas culturas como rarezas en otras. En cualquier caso, la cocina y todo aquello
que la rodea, la cultura en si misma, es parte y todo en el desarrollo de las comunidades

y la vida en sociedad en cualquier parte del mundo (Fusté & Francesc, 2020 ).

7.2.5 Métodos y técnicas de coccion

La coccién comienza con mecanismos de transporte que realizan transferencia de
energia y de masas, y que, dependiendo de la naturaleza, tamafio y forma del alimento, y
de la intensidad de la fuente calorifica van a producir cambios fisicos y quimicos en el
producto mediante movimiento de las moléculas dentro del alimento y mediante el

intercambio de sustancias quimicas (Caracuel Garcia, 2008).

me

Figura 24: Métodos y técnicas de coccion
Fuente: (Caracuel Garcia, 2008)
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Los métodos de coccion son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacidn de calor para su consumo. Hay muchos alimentos
que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y también hay alimentos
que se pueden consumir crudos, pero mediante la cocciéon podemos hacerlos mas sabrosos
y apetitosos, se modifica su aspecto y su textura, y su garantia sanitaria se ve aumentada

porque la coccidn destruye casi todos los microorganismos (Tenorio , 2020).

Cocinar no es sinénimo de cocer. Cocer no solo implica preparar los alimentos
crudos, animales o vegetales, por medio de una fuente de calor. Si no también mediante
este proceso, se produce una transformaciéon en las propiedades organolépticas del
alimento o producto que lo hacen mds apetecible y digestivo. Los alimentos, al tener
diferentes composiciones, requieren de técnicas de coccidn apropiadas, a cada alimento

una coccién o conjunto de éstas (Salas Garcia , 2015).

7.2.5.1 Himedo

Son aquellos métodos en los cuales el calor es conducido al alimento por agua o
liquidos basados en agua, o por vapor (Armendaris , 2012)Se realiza a elevadas
temperaturas para permitir que los alimentos conserven la mayor parte de sus jugos
nutritivos y su sabor. La albimina de la superficie se coagula e impide que los jugos

salgan (sellado) (Salas Garcia , 2015)

Figura 25: Cccion Hiimeda
Fuente: (Salas Garcia, 2015)
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7.2.5.2 Hervor Lento (simmer)

Es una coccién de corta duracién en abundante agua hirviendo, va desde unos
segundos a dos minutos, dependiendo del ingrediente a cocinar. Esta técnica precisa a

continuaciéon de un rdpido enfriamiento en agua helada para detener la coccién del

alimento (Gastronomia&Cia, 2008)

o e
Figura 26: Coccion Hervor lento
Fuente: (Gomez Cepeda , 2018)

7.2.5.3 Hervido

También conocido como “ebullicion”. Cosiste en sumergir un alimento en un
liquido en ebullicién, provocando la coagulacién inmediata de las proteinas, de manera
que la pérdida de propiedades nutritivas es relativamente escasa. El procedimiento
consiste en poner a cocer el liquido tapado y, una vez hirviendo, destapar e introducir el
alimento, sin tapar, en el recipiente hasta finalizar su coccién, posterior escurrido y

refrescado inmediato (Salas Garcia , 2015).

Figura 27: Coccion hervida
Fuente: (Salas Garcia, 2015)
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7.2.5.4 Al vapor

Al vapor significa cocinar exponiendo el alimento directamente al vapor. La
cocina al vapor por lo general se produce en ollas especiales que estdn disefiadas para que
el vapor legue directamente al alimento sin que este tenga contacto con el agua. El termino
al vapor también se refiere a los alimentos que han sido envueltos puede ser en aluminio,

pléstico film y en muchos casos hojas (Armendaris , 2012).

Figura 28: Coccion al vapor
Fuente: (Armendaris , 2012)

7.2.5.5 Seco

Son aquellos métodos en los cuales el calor, es transmitido sin humedad, puede
ser por aire caliente, metal caliente, o grasa caliente, por lo general se clasifica estos

métodos en dos categorias: coccién con grasa y coccion sin grasa (Armendaris , 2012)

Figura 29: Coccion seco
Fuente: (Gil Martinez , 2010)
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7.2.5.6 Fritura en sartén

Consiste en sumergir los alimentos en una grasa a temperatura elevada, que
provoca el sellado de la capa exterior del alimento. La temperatura de la grasa debe ser la
adecuada para el alimento a cocinar y nunca debe sobrepasar el punto critico de
temperatura, a partir del cual se prodicela descomposicion de la grasa, haciéndola menos

digerible y creando residuos téxicos (Salas Garcia , 2015)

Fuente: (Salas Garcia , 2015)

7.2.5.7 Fritura Profunda

Consiste en cocinar un género sumergiéndolo en grasa caliente, la calidad en una

fritura profunda depende de: Cantidad de grasa absorbida, Cantidad de humedad minima

perdida Color dorado atractivo, Superficie crocante, Que no tenga sabor a grasa

(Armendaris , 2012).

g :
Figura 31: Fritura profunda
Fuente: (Armendaris , 2012)
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7.2.5.8 Grill o parilla

El grill o parilla es hecho sobre una grilla justo sobre el calor, este puede ser
mediante cabron, electricidad o por gas, la temperatura de coccidn es manejar movimiento
el género hacia los lugares mds calientes o fritos de la grilla. Para cocinar en una plancha
se usa una pequeia cantidad de grasa para evitar que el género se pegue, la temperatura
es ajustable y es mucho mas baja que la parrilla 117° C productos como huevos y

pancakes son hechos en la plancha (Asociacion de chefs del Ecuador, 2018).

Figura 32: Coccion grill o parrilla
Fuente: (Lara, 2018)

7.2.5.9 Horneado y rustido

Rustir y hornear significa cocinar con aire caliente seco usualmente en un horno,
cocinar frente a un fogdn con fuego abierto es considerado rustido. El termino rustido se

aplica a carnes y aves, el termino horneado se aplica a panes, pasteles

Figura 33: Coccion horneado y rustido
Fuente: (Lara, 2018)
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7.2.5.10 Mixto

En este método de coccién encontramos dos etapas, la primera se cuece el
alimento por calor seco en una grasa, y segundo, lo finalizamos por calor htimedo. A parte

de la coccidn del alimento obtenemos un subproducto una salsa o jugo (Lara , 2018).

Figura 34: Coccion mista
Fuente: (Lara, 2018)

7.2.5.11 Braseado

El braseado o breseado (del francés braiser, a su vez derivado de braise, brasa) es
una técnica culinaria en dos pasos que consiste primero en cocinar con calor seco, y
posteriormente con calor himedo en un recipiente cerrado, generalmente en una olla
cubierta con algin liquido (agua, caldo, leche, etcétera). La olla en la que se realiza esta

operacion se denomina brasera (Lara , 2018).

Figura 35: Coccion braseado
Fuente: (Lara, 2018)
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7.2.5.12 Guisado

La coccién que se efectia con poco liquido a unos 100 °C y se le afiade
generalmente algo de graso. La cantidad de liquido puede ser afiadida o puede proceder

del propio alimento (Gil Martinez , 2010).

Figura 36: Coccion guisado
Fuente: (Gil Martinez , 2010)

7.2.6 Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta bdsica para la
obtencidn de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene

y la forma de manipulacion.

e Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables e
inocuos para el consumo humano.

e Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de
un Sistema de Calidad como ISO 9001.

e Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos de
elaboracion y manipulacién de alimentos, y son una herramienta fundamental para la

obtencién de productos inocuos. Constituyen un conjunto de principios bdsicos con el
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objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas

y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién y distribucién. (Perez, 2018)

7.2.6.1 Ventajas para la organizacién

Ubicacidn de las Instalaciones.

Estructura fisica e Instalaciones.

Distribucién de ambientes y ubicacion de equipos.
Abastecimiento de agua, desagiie y eliminacién de desechos.
Higiene del personal, limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
Aspectos operativos.

Materias primas, aditivos alimentarios y envases.
Almacenamiento.

Retiro de Producto.

Transporte.

7.2.7 Norma INEN de elaboracion de la Cerveza Artesanal

La Norma Técnica Ecuatoriana aplicada a la elaboracion de cerveza artesanal es:

NTE INEN 2262 Primera revision 2013-11. En esta se indica:

7.2.77.1 Disposiciones generales

La cerveza no debe ser turbia ni contener sedimentos, (a excepcion de aquellas que
por la naturaleza de sus materias primas y sus procesos de produccion presentan
turbidez como caracteristica propia).

La levadura empleada en la elaboracion de la cerveza debe provenir de un cultivo

puro de levadura cervecera, libre de contaminacién microbioldgica.

7.2.77.2 Practicas Permitidas

El agua debe ser potable, debiendo ser tratada adecuadamente para obtener las
caracteristicas necesarias para favorecer los procesos cerveceros.

Se puede utilizar enzimas amilasas, glucanasas, celulasas y proteasas.
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e Se puede utilizar colorantes naturales provenientes de la caramelizacion de azicares
o de cebadas malteadas oscuras y sus concentrados o extractos.

e Se puede utilizar agentes antioxidantes y estabilizantes de uso permitido en alimentos.

e Se puede utilizar ingredientes naturales que proporcionen sabores 0 aromas.

e Se pueden utilizar materiales filtrantes y clarificantes tales como la celulosa, tierras
de infusorios o diatomeas, PVPP (poli vinil poli pirrolidona).

e Se permite la carbonatacién por refermentacion en botella o barril, o por inyeccién de

CO2.

7.2.7.3 Précticas no permitidas
No estd permitida la adicién o uso de:

e Alcoholes.

e Agentes edulcorantes artificiales.

e Sustitutos del lipulo u otros principios amargos.

e Saponinas.

e Colorantes artificiales.

e Cualquier ingrediente que sea nocivo para la salud.

e Medios filtrantes constituidos por asbesto.

7.2.8 Herramientas de experimentacion

7.2.8.1 Escala heddnica

F igura 37: Escala hedonica
Fuente: (Salas Garcia, 2015)
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Las pruebas hedoénicas afectivas que prueban o miden las respuestas de agrado y
desagrado del consumidor, Existen tres tipos de escala afectiva: categdricas, de
proporcion y las categdricas de proporcion. La operacion bésica de una escala categdrica
es catalogar respuestas limitadas enumeradas junto a opciones verbales (Castafieda, La

Escala Hedénica, 2013).

En las pruebas hedénicas se le pide al consumidor que valore el grado de
satisfaccion general (liking) que le produce un producto utilizando una escala que le
proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en el disefio de
productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas debido a que son
los consumidores quienes, en dltima instancia, convierten un producto en éxito o fracaso

(Gonzalez, 2014).

7.2.8.2 Evaluacidn sensorial

Figura 38: Evaluacion sensorial
Fuente: (Gonzdlez, 2014)

Es una herramienta que le permite valorar la percepcién por parte del consumidor
de un todo, o de un aspecto especifico del mismo. En este tipo de pruebas, la informacion
proporcionada por un panel se percibe por los 6rganos sensoriales de la vista el olfato, el
oido, el gusto y el y tacto los resultados permiten determinar cémo el procesamiento y la

organizacién minuciosa (Avila-de Hernandez, 2011).

Se pueden evaluar las respuestas sensoriales de manera discriminativa, descriptiva
y afectiva. Las mds utilizadas en la industria de alimentos e investigaciones son las
pruebas hedonicas afectivas que prueban o miden las respuestas de agrado y desagrado
del consumidor El anélisis sensorial mide las respuestas de las personas hacia productos

alimenticios. La industria de alimentos tiene como fin cumplir con los requerimientos de
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las personas, que son definidos por los gustos y preferencias del consumidor. La
evaluacién sensorial analiza y estudia como los productos, los gustos y las preferencias

son percibidos por medio de los cinco sentidos (Castafieda, 2013).
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8. METODOLOGIA

8.1 Métodos de investigacion

8.1.1 Meétodo fenomenologico

Como método, requiere del investigador que la asume el conocimiento de las
bases y fundamentos que dan sentido a las acciones que él debe realizar para el abordaje
de aquello que investiga. Partiendo de la fenomenologia considerada como "sistema de la
razén que se despliega”, desde esta perspectiva atraviesa la actividad investigativa y los
tipos de reducciones inherentes a dichos momentos. Sobre esta base se plantea, entonces,
el vinculo entre el curso de las etapas y pasos del método en cuestion y los procesos de
pensamiento que primariamente se relacionan con las acciones que debe realizar el
investigador de acuerdo a dichos momentos y a sus correspondientes reducciones (Bolio,

2012).

El presente método sera utilizado con la finalidad de aplicar técnicas y
herramientas que permitirdn recoger la informacion pertinente, para poder explicar dichos
sucesos, en este caso en particular se aplicardn encuestas, dirigidas a los habitantes del
canton Yantzaza para poder conocer los gustos y preferencias de los potenciales
consumidores y de esta manera acertar en la gama de productos que serdn presentados y

ofertados.
8.1.2 Método Hermenéutico

La hermenéutica es considerada como parte de la perspectiva cualitativa porque
el concepto predominante de la investigacién cualitativa incluye, de manera general,
todos los enfoques que no son cuantitativos. Sin embargo, la hermenéutica poco tiene en
comun con los métodos generalmente utilizados en la investigacién cualitativa, y mucho
menos con la perspectiva cuantitativa del modelo cientifico de las Ciencias Naturales
(Habermas, 1970) distingue el enfoque hermenéutico de uno empirico-analitico y de otro
critico-social. Para Haber mas, el enfoque hermenéutico otorga preponderancia y
estatuto cientifico a la investigacion bibliografica. El campo de la hermenéutica se
desarroll6 como un esfuerzo para lograr modos historicos y humanisticos del

entendimiento (Paterson & Higgs, 2005). Pero la hermenéutica no se limita a un conjunto
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de instrumentos y técnicas para la explicacion de textos, sino que intenta ver el problema
dentro del horizonte general de la interpretacion misma. De esta manera, su foco de
atencion es doble: (el hecho de la comprensién de un texto  qué significan la

interpretacion y la comprension (Palmer, 1969).

Este método se utiliza en la investigacion del proyecto para adquirir informacion
veridica mediante la indagacién de fuentes confiables que aporten a la importancia del
consumo de nopal en la elaboracién de la cerveza artesanal y analizar a profundidad el
problema latente sobre el mal uso del fruto de nopal en el sector desconociendo sus altos

contenidos nutricionales.

8.1.3 Meétodo Practico Proyectual

Este método permite de manera eficaz y simplificada desarrollar o solucionar
problemas de disefio, llegando a una idea o propuesta diferente a las existentes. Este
disefiador industrial / grafico plantea un método proyectual basado en la resolucién de
problemas. Esta metodologia evita el inventar la rueda con cada proyecto y plantea

sistematizar la resolucién de problemas.

Se desarrollardn una guia gastrondémica con recetas estindar y de costos para
conocer su precio y las cantidades adecuadas de materia prima y asi mantener un control,
asi también se aplicardn métodos y técnicas adecuadas para la obtencién de la cerveza
artesanal a base de nopal, con el fin de aportar propiedades benéficas para la salud y

siendo propuestas para los ciudadanos del cantén Yantzaza.

8.2 Técnicas de investigacion

8.2.1 [Entrevistas

La entrevista es una de las principales herramientas de evaluacion, exploracion y
comprension integral del otro, constituyéndose en la técnica de evaluacion més utilizada
por los profesionales del drea de la psicologia (Avila, 1997). Los rasgos de personalidad
se constituyen en un repertorio de posibilidades en un conjunto de pautas sistematizadas

en cada individuo, y son estas las que se ponen en juego en una entrevista (Sudrez, 2016).
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La entrevista se utilizard en la presente investigacion, para obtener informacién
mads profunda pues se realizardn preguntas que sean especificas y concretas para que el
entrevistado tenga oportunidad de emitir sus opiniones, asi como también de realizar
preguntas que ayuden a la indagacion del aprovechamiento del nopal en la produccién
de cerveza artesanal y asi contribuir a la mejora de carta de la “Cafeteria Galeria

Kubatana”.

8.2.2 Encuestas

3

La encuesta la define el Profesor Garcia Fernando como “una investigacion
realizada sobre una muestra de sujetos representativa de un colectivo mds amplio,
utilizando procedimientos estandarizados de interrogacion con el fin de obtener
mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas objetivas y subjetivas de
la poblacion”. Aplicar una encuesta a una muestra representativa de la poblacion es con
el 4nimo de obtener resultados que luego puedan ser trasladados al conjunto de la

poblacién (Torres, Paz, & Salazar, 2019).

Esta técnica ayudara a mostrar un panorama distinto a la entrevista pues las
pregustas que constaran seran preguntas concretas y de facil compresion para la persona
encuesta no posea ningun tipo de contrariedad al instante de su realizacion, asi mismo
para la difusion de las encuestas va estar en online y el encuestador podra utilizar la red
social como medio de divulgacién, esto nos permitird obtener informacion real

directamente de los consumidores.

8.2.3 Determinacion del universo y muestra

8.2.3.1 Universo

Corresponde a los habitantes del cantén Yantzaza es decir un total de 4.949

personas de acuerdo al ultimo censo y al incremento hasta el afio 2019.
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8.2.3.2 Muestra

Corresponde a un extracto de la poblacién total del cantén Yantzaza, para lo cual

nos valemos del empleo de la siguiente férmula:

B z?0%N
"~ e2(N —1) + z202

En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener.
N = es el tamafio de la poblacion total.

o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato es

comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo
general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99%
el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para

considerar la investigacion como confiable.

e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al 9%

(0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.

Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucion de
los valores y aplicacion de la férmula para obtener el tamafio de la muestra poblacional

correspondiente al universo finito determinado.

- (1.96)%(0.05)2(26447)
"= 0.05)2(26447 — 1) + (1.96)2(0.05)2

_ (384)(0.25)(26447)
"= (0.25)(26446) + (3.84)(0.25)




~ 253.99
" = 16115 + 0,009604

25399
"= 716115
n =384

Para la presente investigacion se realizard encuestas a un total de 384 personas.

50
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8.2.4 Anadlisis e interpretacion de resultados

8.2.4.1 Andlisis e interpretacion de resultados de la encuesta

Las encuestas realizadas fueron desarrolladas en la ciudad de Yantzaza,
con la finalidad de recopilar informacién sobre las preferencias que tiene la
ciudadania, para poder ofrecer un producto de calidad, 6ptimo y seguro al

mercado potencial.

Rango de Edad

@ Hombre
@ Mujer

& Transexual
@® Gay

@ Lesbiana

Grdfico 1: Rango de dad
Fuente: Sofia Merino.

Sexo

& 15-21
& 25-34
& 25-44

Gridfico 2: Sexo
Fuente: Sofia Merino.



1. (Conoce usted la planta de Nopal?

Tabla 5:; Conoce usted la planta de Nopal?.

Pregunta 1
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 281 73 %
No 103 27 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@5
@ No

Grdfico 3: ;Conoce usted la planta de Nopal?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En la presente pregunta se muestran los resultados obtenidos en lo referente al
conocimiento de la planta de nopal, en la cual se exponen los siguientes resultados 281
personas que representan al 73% de encuestados indican que si conocen esta planta,
quienes describen que esta es muy comun en el cantén Yantzaza, su fruto se da por
temporadas y se considera exquisito; por otro lado, el 27% que corresponde a 103
encuestados expresan que no conocen este producto, pues indican que su

desconocimiento por el mismo radica en que se le atribuyen muchos nombres al producto.

Analisis Cualitativo

Con los resultados cuantitativos descritos anteriormente se puede identificar que
los habitantes del lugar conocen la planta y fruto de nopal, razén por la cual manifiestan
que este es un producto muy bueno ya que contribuye a la erradicacién y prevencion de
diversas enfermedades; sin embargo, la poblacion encuestada restante manifiesta que no

la conoce, aunque mencionan que estarian muy gustosos de conocerlo y consumirlo.
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2. (Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del Nopal?

Tabla 6: ;Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del Nopal?.

Pregunta 2
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 270 70,7 %
No 114 29,3 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

®5i
@ Mo

Grdfico 4: ;Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del Nopal?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En esta pregunta se contemplan los resultados que hacen referencia al
conocimiento que poseen las personas sobre la elaboracion de productos a partir del fruto
de nopal, ante la cual se recopilan los siguientes datos, el 70,7 % que representa a 270
personas manifiestan que si conocen el uso de este producto especialmente en
gastronomia, asi también su contenido en micronutrientes es elevado, sobre todo aporta
potasio y calcio de manera semejante a la fibra misma que se incrementa con la
maduracién del fruto; asimismo se tiene las personas que declaran que desconocen su uso
quienes estdn representadas por el 29,3 que equivale a 114 encuestados, mismas que

refieren que les gustaria utilizar el producto en gastronomia.

Analisis Cualitativo

De acuerdo los resultados obtenidos de la encuesta aplicada se obtiene que los
encuestados en su mayoria conocen las diferentes preparaciones elaboradas a partir de la
planta y fruta de nopal, para lo cual sefialan que segin su experiencia se emplea en
ensaladas, sopas, guisos y asados, se prepara en escabeche, se aprovecha para elaborar
jugo, entre otras tantas preparaciones culinarias, adicionalmente que la fruta se emplea
para elaborar dulces y jaleas, de igual manera se ha utilizado para la elaboracién de
productos cosméticos y actualmente, se ha descubierto una gran diversidad de usos en la
industria a nivel mundial; por otra parte los encuestados que desconocen el uso de este
producto en gastronomia indican que no es muy comun su uso, no obstante les gustaria

conocer y probar en que platillos lo puede utilizar.



3. ¢En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohélicas artesanales?

Tabla 7: ;En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 3
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 319 83,7 %
No 65 16,3 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@i
/ ®No

/
/ 16,3%

Grdfico 5: ;En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En lo que respecta al consumo de bebidas alcohdlicas tradicionales se tiene, 319
personas que representan al 83,7% quienes indican que si consumen este tipo de bebidas,
puesto que como su nombre lo indica su elaboracion es artesanal y su aroma y sabor es
de muy buena calidad, y en algunas ocasiones mucho mejor que el industrializado, su
costo también se constituye en una caracteristica de alto consumo de este producto puesto
que es mds barato; por otra parte se tiene el 16,3 % que corresponde a 65 encuestados
quienes mencionan que no lo consumen, para ello indican que su ingesta tiene que ser de

manera responsable ya que al no ser asi, este podria generar efectos secundarios.

Analisis Cualitativo

En relacién a los resultados obtenidos de forma cuantitativa se muestra la
frecuencia del consumo de bebidas alcohdlicas artesanales recopilando una mayor
aceptacion la respuesta si, ante ello manifiestan que es comun escuchar sobre el consumo
de bebidas alcohdlicas artesanales; sin embargo, estiman que este proceso debe realizarse
responsablemente bajo estdndares de control y calidad; por otra parte la poblacion
encuestada restante refieren que no lo consumen puesto que la principal causa de
intoxicacion aguda en la poblacion general ocurre por el consumo de licor adulterado o
por la elaboracion de bebidas artesanales usando alcohol etilico el cual es adquirido

facilmente debido a que es de venta libre, facil acceso, bajo costo.



4. ;Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohélicas artesanales?

Tabla 8: ; Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 4
Variable Frecuencia Porcentaje
1 Vez Por Semana 84 22 %
2-3 Veces Por Mes 124 32,6 %
1-2 Veces Al Afio 111 29.2 %
Mais De Dos Veces Al Afio 65 16,2 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@ 1vezporsemana

@ 2-3veces pormes

@ 1-2veces al afio

@ mas de dos veces al afio

Grdfico 6: ;Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

Segtin los datos obtenidos para la siguiente pregunta se tiene como resultado: la
variable 2 a 3 veces por mes con un 32,6% lo que corresponde a 124 encuestados; a
continuacion, estad la opcidn 1 a 2 veces al afo con un 29,2 % que constituye a 111 de los
participantes, en tercer lugar, se presenta la variable 1 vez por semana con un 22 % que
corresponde a 84 personas, y finalmente esta la opcién mds de 2 veces al afio con un

16,2% que representa a 65 encuestados.

Analisis Cualitativo

Relacionando la informacion obtenida en el anélisis cuantitativo se hace
referencia a la frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas artesanales misma se da 2 a
3 veces por mes, misma que se constituye en factible para el desarrollo del presente
proyecto de investigacion ya que representa una acogida favorable, asi también se la
demanda de productos naturales se extiende cada vez mds razén por la cual ante la
demanda de mayor consumo para las bebidas alcohdlicas artesanales es importante tener
en cuenta que la naturalidad de las bebidas viene vinculada a los ingredientes de la

formulacion.
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5. ¢Cual de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohdélica artesanal?

Tabla 9: ;Cudl de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohdlica artesanal?.

Pregunta 5
Variable Frecuencia Porcentaje
Grado Alcohdlico 180 44%
Dulzor 104 29,7%
Aroma 100 26,3%
Total 384 100%

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@ Grado alcohalico
@ Dulzor
O Aroma

Grdfico 7: ;Cudl de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohdlica artesanal?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

Del total de las encuestas realizadas referente a las caracteristicas valoradas en
una bebida alcohdlica artesanal se tiene: con el 44% que representan a 180 encuestados
la opcidn grado alcohdlico, ante ello manifiestan que las bebidas alcohdlicas artesanales
destiladas son el resultado de la destilacién de las bebidas fermentadas, por lo que tienen
mayor concentracién de alcohol, motivo por el cual las prefieren en este estilo, ya que el
alcohol se estima como ingrediente principal de este tipo de productos; en segundo lugar
se encuentra el dulzor con un 29,7% equivalente a 104 encuestados, para lo cual
puntualizan que las bebidas alcohdlicas artesanales fermentadas se producen por la
fermentacion de los azucares o de los cereales, motivo por el cual contienen mayor
cantidad de azicar antes que de licor, y finalmente estd el aroma con un 26,3%

equivalente a 100 consumidores.

Analisis Cualitativo

De acuerdo al andlisis cuantitativo realizado los posibles consumidores
manifiestan que prefieren que sus bebidas alcohdlicas artesanales poseen alto nivel en
grados de alcohol, pues consideran que sin esta variable la bebida se tornaria muy simple
y adquiriria la contextura de un refresco natural o procesado y por ende no seria agradable
al paladar de los consumidores. Asimismo, las bebidas alcohoélicas artesanales pueden ser
fermentadas, en las cuales se incluyen vino, cerveza y sidra, tienen una graduacion entre
los 4° y los 15° y se producen por la fermentacion de los aziicares o de los cereales; por
otra parte, destiladas, que resultan de la destilacion de las bebidas fermentadas, por lo que

tienen mayor concentracion de alcohol.



62

6. (Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal

como bebidas alcohdlicas artesanales?

Tabla 10: ;Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal como bebidas
alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 6
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 340 89,7 %
No 44 10,3 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@5
@ No

Grdfico 8: ;Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal como bebidas
alcohdlicas artesanales?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En lo que concierne a la oferta de una nueva linea de bebidas alcohdlicas
artesanales a base de nopal se obtiene que 340 personas que representan al 89,7% de
encuestados quienes manifiestan que si estdn de acuerdo que exista en el mercado este
tipo de productos que ampliaria la variedad de los mismos, mientras que el 10,3% que

corresponde a 44 encuestados expresan que no darian acogida a estos productos.

Analisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se identifica que la mayoria de los encuestados, estan
de acuerdo que existiera una nueva linea de bebidas alcohdlicas artesanales a base de
nopal, para ello indican que el Nopal es un producto con muchos nutrientes y que ademds
puede ser utilizado en diferentes preparaciones y platillos, tanto en comida fria como
caliente, postres, etc. Para ello, se estima que dependiendo de la preparacion de debe

clasificar si se utilizara el fruto o la planta.
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7. (Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la

elaboracion de bebidas alcohdlicas artesanales?

Tabla 11: ;Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la elaboracion de
bebidas alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 7
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 345 92,1 %
No 39 7,9 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

®si
@ No

Grdfico 9: ;Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la elaboracion de
bebidas alcohdlicas artesanales?
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En lo que se corresponde a estimar como una propuesta innovadora el
aprovechamiento del nopal para la elaboracion de bebidas alcohdlicas artesanales se tiene
con un 92,1% que representan a 345 quienes puntualizan que si, para lo cual manifiestan
que si un producto te permite diferenciarte de otros se tendrd la oportunidad de crecer,
expandir y generar mds ganancias; mientras que el 7,9% equivalente a 39 encuestados

sefialan que no.

Analisis Cualitativo

En esta pregunta se analiza la parte innovadora la explotacion del nopal para la
produccion de bebidas alcohdlicas artesanales dentro de la cual la mayoria de sus
encuestados indicaron que estdn de acuerdo con este aspecto puesto que la innovacién se
ha convertido en el motor que impulsa la transformacién y el crecimiento de las
compaiias, estdi hoy en dia permite aprovechar los recursos para obtener mayores

beneficios tanto econdmicos, como sociales.
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8. ¢(De los siguientes sabores cual le llama mas la atencion para que sea el principio

activo de las bebidas alcohélicas artesanales?

Tabla 12: ;De los siguientes sabores cual le llama mds la atencion para que sea el principio activo de las
bebidas alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 8

Variable Frecuencia Porcentaje
Mora 35 9.2 %
Hoja Y Fruto De Nopal 142 37,3 %
Frutos Rojos 130 33,3 %
Menta 43 11,3 %
Citricos 34 8,9 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@ Mora

@ Hojayfruto de nopal
© Frutos rojos

® Wenta

@ Citricos

37 3%

Grdfico 10: ;De los siguientes sabores cual le llama mds la atencion para que sea el principio activo de
las bebidas alcohdlicas artesanales?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

Esta se constituye en una pregunta clave para el desarrollo de la presente
investigacion, en esta se define los principios activos de las bebidas alcohdélicas a producir
obteniendo los siguientes resultados: primeramente se tiene la hoja y fruto de nopal con
un 37,3% lo que pertenece a 142 encuestados, posterior se presentan los frutos rojos con
un 33,3% que concierne a 130 personas, a continuacion estd la menta con un 11,3% que
representa a 43 personas, luego se tiene la mora con un 9,2% equivalente a 35 personas,

y finalmente estén los citricos con un 8,9% que equivale a 34 posibles consumidores.

Analisis Cualitativo

Esta pregunta es vital para este proyecto ya que en esta se podran verificar los
ingredientes que seran utilizados para la preparacion de las bebidas alcohdlicas
artesanales a base de nopal, obteniendo como resultado la hoja y fruto de nopal en por
su sabor dulce-acido que contribuye a dar un mejor sabor en las bebidas; inmediatamente
estan los frutos rojos, sefialados por sus propiedades nutricionales; luego estd la menta
por su agradable aroma, sabor y olor natural; seguidamente esta la mora para la cual los
encuestados describen que prefieren un alto consumo de esta fruta en las bebidas por su

alto contenido de Vitamina C, limoneno, y aminoécidos.
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9. (En qué presentacion y valor estaria dispuesto a consumir las bebidas

alcoholicas artesanales?

Tabla 13: ;En qué presentacion y valor estaria dispuesto a consumir las bebidas alcohdlicas artesanales?.

Pregunta 9
Variable Frecuencia Porcentaje
3% 150 39.4 %
5% 140 36,2 %
7% 94 242 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

952
@55
@57
@500mi=55

Grdfico 11: ;En qué presentacion y valor estaria dispuesto a consumir las bebidas alcohdlicas

artesanales?
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En esta pregunta se consulta a los encuestados, en qué presentacién y valor
estarian dispuestos a consumir las bebidas alcohodlicas artesanales recopilando en primer
lugar el valor de $3 ddlares con un 39,4% que representa a 150 personas, seleccionada en
su mayoria por los encuestados en vista que es el valor menor de la misma estimando la
situacién econdmica actual que atraviesa la poblacion, en segundo lugar se encuentra la
cantidad de $5 con un 36,2% que representa a 140 encuestados, estimado con este
porcentaje lo expuesto anteriormente referente a la economia que vive actualmente la
cuidad y paifs y para finalizar con un 24,2% que equivale a 94 personas, se considera

cancelar un valor de $7 ddlares.

Analisis Cualitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos en el andlisis anterior, se tiene que las
personas prefieren cancelar un valor de $3 délares por su bebida alcohdlica artesanal
estimando de esta manera que se debe ser equitativos con los valores que actualmente
fluctian en el mercado, de esta manera este es un valor accesible para todas y cada una
de las personas que estdn de acuerdo en consumir este tipo de producto innovador y a la
vez con valor nutricional agregado; seguidamente se tiene los valores de $5 y $7 ddlares

respectivamente para los cuales no hubo la acogida esperada.
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10. ;En qué area de la gastronomia, le gustaria que se implemente este producto?

(Marque tres opciones).

Tabla 14: ;En qué drea de la gastronomia, le gustaria que se implemente este producto?.

Pregunta 10

Variable Frecuencia Porcentaje
Garde Manger 98 25,7 %
Cocina Caliente 192 50,4 %
Cocina Fria 194 50,9 %
Reposteria 192 50,4 %
Panaderia 94 24,7 %
Cocteleria 273 71,7 %
Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

(zarde Manger 98 (25,7 %)

Cocina caliente 182 (50 4 %)
Cocina Fria 194 (50,9 %)
Reposteria 192 (50,4 %)
Panaderia
Cocteleria 273 (7117 %)

0 100 200 300

Grdfico 12: ;En qué drea de la gastronomia, le gustaria que se implemente este producto?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

A continuacién se encuentran los resultados que hacen referencia al area de la
gastronomia en la cual les gustaria a los posibles clientes que se implemente este producto
asi pues el 71,7% que representa a 273 personas indican que les agradaria mucho
consumirlos en cocteleria, el 50,9% equivalente a 194 participantes puntualizan que se
los debe utilizar en cocina fria; asimismo con un 250,4% equivalente a 192 personas,
mismas que indican que se los debe aplicar en cocina caliente y reposteria, con el 25,7%
representado por 98 demandantes indican que se les debe dar uso para garde manger y
finalmente con un 24,7% que equivale a 94 encuestados manifiestan que se los debe

aplicar para la preparacion de productos de panaderia.

Analisis Cualitativo

En esta parte se analizan, los resultados que hacen referencia al 4rea de la
gastronomia en la cual les gustaria a los posibles clientes que se implemente este producto
asi pues en primer lugar esta la cocteleria, para la cual se atribuye que formaria un mejor
manejo y control de la bebida al momento de consumirlo, puesto que el mismo estd
elaborado a base de licor bebidas, frutas, hierbas, helados y cualquier otro ingrediente
comestible que pueda ser transformado en liquido a través de distintos métodos de
preparacion; respecto a las otras variables cabe manifestar que la cocina vanguardista

existe en un dinamismo permanente, nada es estitico y cada dia hay un nuevo esfuerzo.
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11. ;Le gustaria que se implemente bebidas alcohdlicas artesanales en diferentes

alternativas gastronémicas del restaurant Kubatana?

Tabla 15: ;Le gustaria que se implemente bebidas alcohdlicas artesanales en diferentes alternativas
gastronomicas del restaurant Kubatana?.

Pregunta 11

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 345 90,3 %
No 39 9,7 %

Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

@®si
® No

90,3%

Grdfico 13: ;Le gustaria que se implemente bebidas alcohdlicas artesanales en diferentes alternativas
gastronomicas del restaurant Kubatana?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En lo que se concierne a la implementacién de bebidas alcohdlicas artesanales en
diferentes alternativas gastrondmicas del restaurant Kubatana se tiene con un 90,3% que
representan a 345 personas encuestdas quienes especifican que si, para lo cual declaran
que seria una muy buena alternativa de innovacién para el local en vista de que por mucho
tiempo no han presentado un nuevo producto; mientras que el 9,7% equivalente a 39

encuestados sefialan que no.

Analisis Cualitativo

En lo que se corresponde a la implementacion de bebidas alcohdlicas artesanales
en diferentes alternativas gastronOmicas del restaurant Kubatana se obtiene como
resultado que la mayoria de los encuestados indican que si, describen esto por lo cual la
innovacion decidida es buena y genera mayor rendimiento para los diferentes locales que
brindan productos gastrondmicos, y que al efectuar nuevos productos en este restaurant

conquistara gran cantidad de clientes propios y extrafios.
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12. ; Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al sustento

economico de la ciudad de Yantzaza?

Tabla 16: ;Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al sustento economico de la
ciudad de Yantzaza?.

Pregunta 12

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 348 90,8 %
No 36 9.2 %

Total 384 100 %

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.

[ Rl
@ Mo

90,8%

Grdfico 14: ;Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al sustento econémico de

la ciudad de Yantzaza?.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En esta dltima pregunta, pero no menos importante se estipula que la generacién
de un valor agregado a un producto constituiria un mejor sustento econémico para la
ciudad de Yantzaza para lo cual se tiene con un 90,8% que representan a 348 encuestados
quienes especifican que si; mientras que el 9,2% equivalente a 36 encuestados sefialan

que no.

Analisis Cualitativo

En esta pregunta, se pretende establecer si la generacién de un valor agregado a
un producto constituiria un mejor soporte econdmico para la ciudad de Yantzaza
alcanzando como resultado que si, para lo cual exteriorizan que la economia es la
instancia sobre las variables que generan ingreso y desarrollo para un sector sobre la cual
que descansan todas las demds, para ello se considera que toda innovacién contribuye al

fortalecimiento del sector, ciudad y pais.
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Andlisis global de los resultados obtenidos en las encuestas

La aplicacién de técnicas de investigacion permite recabar informacién que
determina la toma de decisiones y solucién a los problemas objeto de estudio. Por
consiguiente, las encuestas suministran datos recopilados de los posibles consumidores,
mientras que las entrevistas dotan de informacion por parte de profesionales de la
gastronomia quienes contribuyen a un mejor desarrolla de la investigacion estipulada. Por
tal razon, se explica el detalle de lo que se concluye con la aplicacién de encuestas a la
poblacién de Yantzaza, mismos que son considerados posibles clientes para la

comercializacién de los nuevos productos que seran ofertados.

Partiendo de la férmula para determinar el tamafio de la muestra de la poblacién
a la cual se encuestd, se procede aplicar estas con la finalidad de establecer los pardmetros
que se proyectard en el producto final, con el objetivo de conocer su aceptacion, asi como
también sus gustos y preferencias en cuanto a los ingredientes. Precisamente, de acuerdo
a los resultados obtenidos gran parte de las personas indican que consumen bebidas
alcohdlicas artesanales con una frecuencia de 2 a 3 veces por mes, pues indican que estas
bebidas son accesibles para todas las personas y pueden ser consumidas en cualquier

momento y lugar.

Justamente, tomado en consideracion lo antes expuesto los demandantes indican
que prefieren que sus bebidas sean elaboradas a base de hoja y fruto de nopal estiman que
es una buena alternativa innovadora, asi también sefialan que prefieren consumirlas en
productos de cocteleria ya que al contener alcohol esta se constituye en la alternativa mas
factible y viable para su consumo. Por lo tanto, para determinar su valor los consumidores
indicaron que el costo debe ser proporcional al costo de los productos de este tipo que se
expenden en el mercado por lo cual estimaron que su valor debe ser de $3 dodlares,
considerando también la situacién econdmica por la que actualmente vive la poblacién y

pais.
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8.2.4.2 Andlisis e interpretacion de resultados de la entrevista

1. ¢;Considera usted que las utilizaciones de productos endémicos promuevan la
cooperacion elaboracion de productos innovadores y estos constituyan al

desarrollo del emprendimiento por qué?

De acuerdo a los resultados obtenidos por los profesionales de la gastronomia se
obtiene como resultado para la siguiente pregunta que cuando hablamos de productos
endémicos nos estamos refiriendo a que son tnicos de una zona o lugar del mundo, ante
ello se considera muy innovador porque fortaleceria el emprendimiento en la matriz
productiva de una zona y esto es algo a la sociedad le generard impacto y una favorable
acogida. Asi también se estima que las tendencias actuales en cuanto a alimentos y
bebidas indican que el aprovechamiento de productos tradicionales o el uso y
revalorizacion de alimentos que no estaban utilizando mucho es bastante interesante,

puesto que esto permite la recuperacion de recursos.

2. ¢Cree usted que aprovechar la hoja y fruto del nopal aportaria al desarrollo de

propuestas innovadoras al area gastronéomica?

De igual manera sefialan que las hojas y frutos de nopal aportaran muchisimo al
desarrollo de propuestas innovadoras ya que esta es una planta muy versitil con
caracteristicas organolépticas que pueden impulsar cualquier drea de la gastronomia por
lo que se estima en un factor positivo. Por otro lado, sefialan que las cualidades
nutricionales son buenas, sin embargo, estas desaparecen al momento de procesarlo para

lo cual no tendria ningtn sentido.

3. ¢Qué tipo de métodos y técnicas recomendaria aplicar al nopal al desarrollar

bebidas alcohdlicas artesanales para obtener un producto de calidad?

En esta pregunta los entrevistados indican que la destilacién maceracién o como
se podria decir refinacion del alcohol obtenido entonces si se va a realizar alguna bebida
alcohdlica en base al nopal lo primerito seria la maceracion y después dependiendo del
tipo de bebida que se desee realizar o algin método diferente podria aplicar pero mas que
recomendar un método especifico lo que se recomendaria realizar distintas pruebas un
cuanto a cuales primero se debe tener muy en claro cudl es el producto que se quiere

obtener una vez que ya lo tenga realizar diferentes pruebas en cuanto a las técnicas y
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métodos que se vayan a utilizar incluso temperatura tiempos etc. para para poder
determinar cudl es el mejor desde el punto de vista sensorial y obviamente desde el punto

de vista productivo me refiero a tiempo dinero sea a cual menos dinero cuesta.

4. (A su criterio que debo de tomar en cuenta para que la fermentacion alcohdlica

no se en fermentacion acética?

Los profesionales indican que es muy importante que se limite mucho el contacto
directo con el oxigeno o sea con el medio tiempo y mds que nada controlar las

temperaturas y que el envase sea completamente antiséptico.

5. ¢(Como profesional y el ambito de alimentos y bebidas cual seria su consejo para

que un producto innovador sea aceptado?

Para esta pregunta manifiestan que un producto sea innovador es algo que lleva
nuestra propia marca entonces en realidad debemos darle un algo esencial nuestra una
firma, entonces para eso yo pienso que es necesario estudiar el mercado y ver qué es lo
que la gente mds le cautiva més le llama la atencion y posiblemente ensefiarles sobre el

proceso sobre cudles son los beneficios de consumir esta bebida.

6. (A Mas de obtener un licor artesanal que otros productos recomendaria

elaborar y por qué?

Para este variable uno de los encuestados manifiesta que le gustaria por ejemplo
una compota a partir de nopal o sea que sean productos diferentes yo lo he visto en México
que trabajan muchisimo para hacer tortillas de nopal pan de nopal lei un estudio hace
poco muy interesante acerca del pan de nopal pueden obtener bebidas fermentadas que
no necesariamente sean alcohdlicas sino por ejemplo se podria obtener una especie de
yogur no le digo un yogur como tal porque obviamente es tnicamente de la leche pero
una vez bebida fermentada que no sea alcohdlica Y que se pueda obtener también a partir

de una parte eso me pareceria bastante interesante.
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Andlisis global de los resultados obtenidos en la entrevista

El desarrollo de entrevistas por parte de los profesionales de la gastronomia
contribuye en el desarrollo del presente proyecto de investigacidn, puesto que en estas
expresan sus sabios conocimientos, experiencias, ideas y criterios que permiten
identificar la manera correcta de elaborar un producto que cumpla las expectativas de los

consumidores y su vez elaborados con los mas altos estandares de calidad.

Los entrevistados refieren que elaborar bebidas alcohdlicas artesanales a base de
hoja y fruto de nopal se constituye en un gran reto, ya que refieren que este producto es
muy dificil de tratarlo para extraer sus componentes que serdn utilizados en la elaboracion
de este tipo de productos; sin embargo, estiman que es muy innovador trabajar con esta
planta pues en afios no se ha utilizado este para preparaciones gastrondmicas. Asi
también, sefialan que aproximadamente el 90% de la biomasa del nopal se puede
transformar en biogas, y el 10% restante se transforma en sedimento y es arrastrado con

agua que liberan las células de los nopales.

Por otro lado, diversos estudios han demostrado los beneficios que tiene la ingesta
de nopales para la salud, siendo considerado un superalimento, ya que es un alimento rico
en polifenoles, polisacdridos, flavonoides, vitaminas, fibras, grasas poliinsaturadas y
proteinas, que le confieren diversas propiedades antioxidantes, antiinflamatorias e incluso
hipoglicemiantes. Las partes que pueden consumirse son sus flores, las semillas, su fruto
y sus pencas, ademds pueden conseguirse de diferentes colores verdes, blancos, rojos,
anaranjados y amarillos, por ejemplo. Ademds de esto, también puede ser utilizada en
forma de té, mermelada, aceites esenciales y se puede conseguir en productos de

cosmética y de belleza.
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9. PROPUESTA DE ACCION

9.1 Recopilacion bibliografica

9.1.1 Introduccion

Se debe empezar a gestionar las bebidas alcohdlicas artesanales como un producto
turistico, pues este representa la imagen mds dindmica asociada a la cultura, el arte, y la
innovacién que podemos ofrecer y que nos diferencia claramente del resto de

competidores.

Por consiguiente, la empresa innovadora es la que cambia, evoluciona, hace cosas
nuevas, ofrece nuevos productos y adopta, o pone a punto, nuevos procesos de
fabricacion, la innovacién consiste en atreverse a innovar cada dia, el mundo delas
bebidas estd obligado a ser innovador, puesto que, si no innova, pronto estard alcanzado
por los competidores, y ante ello la presion es muy fuerte, ya que los productos y los

procesos tienen, en general, un ciclo de vida cada vez més corto.

Muchas de las empresas de bebidas alcohdlicas artesanales lideres del mercado de
la restauracion han encontrado en la innovacion, el desarrollo y aplicaciéon de nuevas
tecnologias, una ventaja competitiva muy efectiva para alcanzar el éxito y la
sostenibilidad, esto ha permitido en los dltimos tiempos el desarrollo de nuevos productos

que cumplan con los requerimientos de los consumidores.

Esto se traduce en la paulatina eliminacion de aditivos y conservantes artificiales
de las matrices de los zumos, la desaparicion de los ingredientes por indicacién de la OMS
(de los que el azucar es prioritario para los europeos), una apuesta por los productos
orgénicos y, sobre todo, mayor transparencia en la informacion transmitida al
consumidor. Este exige conocer la lista de ingredientes, el proceso de fabricacion, las

pruebas de seguridad alimentaria y hasta los métodos de transporte y almacenamiento.
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9.1.2 Materia Prima

La materia prima es cualquier bien que se transforma a través de un proceso de
produccién para obtener un bien de consumo. Asi pues, existen algunos bienes que no
puedes ser utilizado directamente por los consumidores y que necesitan pasar por un
proceso de produccién para conseguir transformarlo en un producto apto para el consumo.
La caracteristica principal de las materias primas es que no han sido tratadas ni han sido
sometidas a la actividad del ser humano, sino que se encuentran muy cerca de su estado

natural.

Dependiendo de su disponibilidad, las materias primas pueden clasificarse en

renovables 0 no renovables:

e No renovables: Son aquellas materias primas cuyas reservas pueden llegar a agotarse
si seguimos consumiendo a un ritmo irracional. Este es el caso de los combustibles
s6lidos como el petrdleo.

e Renovables: Son aquellas materias primas que se encuentran de forma constante o
que son de rdpida produccion, de forma que es dificil agotar las reservas de las
mismas, al menos a corto o medio plazo. Este es el caso de la energia solar y otras
energias renovables.

Las materias primas también podran clasificarse dependiendo de su procedencia

en los siguientes tipos:

e Origen vegetal: Son aquellas materias primas que derivan de arboles, plantas y
semillas, asi como de otros derivados naturales, tales como la madera, el caucho y el
corcho.

e Origen animal: Son aquellas materias primas que formaron parte de la vida de un
animal, de forma que la lana, el cuero, la leche, las perlas o la seda son materias primas
de origen animal, entre muchas otras.

e Origen mineral: Son aquellas materias primas que provienen de yacimientos
terrestres, asi como de la mezcla de metales y otros elementos, tal es el caso del hierro,
el oro, la plata, el platino o el cobre.

e Origen fosil: Son aquellas materias primas que tienen su origen en residuos organicos
que han experimentado un proceso de fosilizacion o sedimentacién durante miles de
aflos, originando productos como los combustibles fésiles que tienen un valor

energético muy potente.
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e Origen universal: Son aquellas materias primas que se originaron cuando se originé
el planeta y que estdn presentes en casi todas partes, como el oxigeno del aire que
respiramos o el agua.

e Origen sintético: son aquellos materiales que no tienen un origen natural, que no
existen en la naturaleza y han sido fabricados por el hombre, tal es el caso de algunos

isétopos de uranio, por ejemplo.

Las materias primas son la base de cualquier proceso industrial o de produccion,
el punto de partida de una cadena productiva. Es tal su importancia que, sin materias
prima, no podriamos transformar ningin bien y, por tanto, no podriamos convertirlos en

bienes de consumo.

9.1.3 Bebidas alcohdlicas

Las bebidas alcohdlicas tienen su origen en el proceso de fermentacion alcohdlica.
Todo liquido azucarado sufre esta fermentacion de manera espontanea debido a la accion
de las levaduras que, en ausencia de aire, destruyen la glucosa y otros azicares

produciendo diéxido de carbono y etanol.

La vida de las levaduras en los liquidos es distinta a la de los mohos ya que,
mientras estos Ultimos viven en la superficie, las levaduras crecen en la masa del liquido.
En algunas ocasiones suben a la superficie creando una pelicula llamada velo. La levadura
del vino, por ejemplo, se encuentra sobre las vides en el periodo de maduracién, pasa al
mosto en a la fase de estrujamiento y posteriormente inicia la fermentacién del mosto

para transformarlo en vino.

En la fermentacién alcohdlica participan diferentes especies de levaduras. Las

mas interesantes son:
Sacaromicetos

e Saccharomyces ellipsoideus. Es una de las levaduras mds activas en la vinificacion.
Fermenta glucosa, sacarosa y maltosa.
e Saccharomyces apiculatus. Tiene mucha importancia en la fermentacion del vino y

de la sidra. S6lo fermenta la glucosa. Deja de reproducirse cuando la concentracién



83

alcohdlica de un liquido alcanza un 3-4 %. En el caso de los vinos, cuando se llega a
esa concentracion empieza a actuar la S. ellipsoideus.

e Saccharomyces cerevisiae. Se desarrolla en el mosto de la cerveza.

e Saccharomyces carlsbergensis. Se desarrolla en el mosto de la cerveza. Fermenta
glucosa, maltosa y sacarosa.

e Saccharomyces pastorianus. Hay 3 variedades, una de ellas produce vinos seos de
sabor dspero. Las otras actian sobre la cerveza produciendo liquidos turbios y de
sabor amargo.

e Willia anomala. Se aisl6 en una levadura de cerveza. Forma velo gris en la superficie
de los liquidos y produce olor a esencias y frutas. Fermenta la glucosa, pero no

descompone la maltosa y sacarosa.
No Sacaromicetos

e Torula. Forma velo en los liquidos fermentados comunicando sabores amargos y
desagradables.

e  Mycoderma vini y M. cerevisiae. Producen también velo en la superficie de los
liquidos. El primero es aerobio, transformando el alcohol en CO2 y agua (flores del

vino).

La preparacion de las levaduras especiales es uno de los problemas de la industria
de fermentacion, ya que ciertas levaduras debidamente elegidas son las que comunican el

sabor especial a las diferentes bebidas.

Dado que la mayoria de las levaduras s6lo actiian sobre la glucosa mientras que,
muy pocas lo hacen sobre la maltosa y la dextrina, en la obtencién de alcohol a escala
industrial hay que recurrir a hongos ricos en amilasas que hidrolizan el almidén y la
dextrina. Algunos de estos hongos prosiguen la transformacién descomponiendo los
azucares obtenidos en alcohol, como el Aspergillus oryzae que produce el sake. En otros

casos hay que asociar hongos a levaduras.



84

9.1.4 Elaboracion de bebidas alcoholicas artesanales

Fermentacion

La fermentacién es un proceso importante en la elaboracién de bebidas con
alcohol. Un ejemplo de bebidas fermentadas son los vinos, cervezas y sidras. En cuanto
a las bebidas espirituosas, es necesario plantear que, aunque ni los licores ni los
aguardientes son bebidas fermentadas, hay que conocer el proceso de fermentacion,
porque estd en la base de la destilaciéon (forma de produccién de aguardientes,

especialmente).

La fermentacion es la transformacion del azicar en alcohol a través de la accion
de levaduras (microorganismos unicelulares), o lo que es lo mismo, la transformacién de
hidratos de carbono en alcohol. Con la fermentaciéon alcohdlica se pueden producir

distintos elementos, ademds de vino o cerveza, como, por ejemplo, pan.

Las bebidas fermentadas se obtienen de la fermentaciéon de frutas (uvas,
manzanas, ciruelas, etc.) o granos (centeno, maiz, trigo, avena, etc.) gracias a las
levaduras, que actiian sobre el azucar natural o agregada, convirtiéndola en alcohol. Por
otra parte, el proceso de destilacion por el cual se obtienen bebidas espirituosas se realiza

en base a sustancias fermentadas, tal como explicaremos después.
Destilacion

Los aguardientes se caracterizan por ser obtenidos mediante destilacion. Las
bebidas alcoholicas asi logradas tienen alcohol etilico o de grano, que se condensa por
destilaciéon de una bebida fermentada (en base a granos, plantas, hierbas, frutas y
verduras). La destilacion es un proceso que consiste en someter una mezcla al calor para

separar los distintos liquidos que la componen.

Este método de separar sustancias fue creado por los alquimistas drabes y persas
en los siglos VIII y IX. Para obtener una bebida destilada se calienta una bebida
fermentada en alambiques y de esta manera se elimina gran parte del agua que tiene. Asi,
queda concentrado el alcohol. Es por esta razén que los aguardientes (que son bebidas
destiladas) presentan una graduacion alcohdlica alta. Los liquidos fermentados se destilan

al menos en dos oportunidades, para eliminar posibles residuos toxicos.
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Muchas bebidas espirituosas, tales como el whiskey, se afiejan luego en barriles
de madera. Por dltimo, las bebidas destiladas se diluyen para bajar su graduacion
alcohdlica y generar un sabor mds suave al paladar. Ejemplos de aguardientes son el ron,
el vodka, el whiskey, el brandy, etc. Hay algunos licores que también se obtienen por

destilacion, como es el caso del maraschino, hecho en base a cerezas.
Infusion

Muchos licores se obtienen a través del proceso de infusion. La infusidn consiste
en verter agua caliente, pero sin hervir (90°C) sobre hierbas, hojas, pétalos, almendras o
carozos de frutas. Un ejemplo de licor hecho por infusién es el Amaretto, basado en
almendras y carozos de damasco, o el licor de violetas. En ambos casos, luego de realizar

la infusién con agua caliente se agrega el azicar y el alcohol, y luego se envasa.

9.1.5 Licor

Son las bebidas hidroalcohdlicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusién
o destilacion de diversas sustancias vegetales naturales, con alcoholes destilados
aromatizados, o por adiciones de extractos, esencias o aromas autorizados, o por la mezcla
de ambos, coloreados o no, con una desprendida proporciéon de azicar. Teniendo un
contenido alcohdlico superior a los 15° llegando a superar los 50° centesimales,

diferencidndose de los aguardientes por mayor o menor contenido de azicares.

Origen

La produccion de licores se da a partir tiempos antiguos. Los documentos escritos
se lo imputan al tiempo de Hipdcrates quien decia que los ancianos destilaban hierbas y

plantas en particular por su propiedad de cura de enfermedades o como tonificantes.

Licores artesanales

Los licores macerados nacen en la época renacentista, cuando los monjes
espafioles experimentaron el proceso de maceracion en sus destilados de aroma muy
intenso con flores y frutas, teniendo como resultado una bebida de mejor valoracién

saborea. Con esto los licores macerados tuvieron gran triunfo y recepcion en varias partes
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del mundo, llegando a la sociedad cuencana con la conquista espafiola mediante un

proceso de sincretismo cultural.

Los monjes atribuian al licor propiedades curativas, religiosas y mitolégicas, por
lo que los indigenas americanos substituyeron sus bebidas fermentadas como la chicha,
bebida fermentada de maiz, la misma que actualmente se sigue fabricando en la
Amazonia, sin embargo, en la Costa y Sierra los licores elaborados con aguardiente

macerados con frutas y especias son los protagonistas.

El licor artesanal se produce por la maceracion, infusion, destilacién y/o
fermentaciéon de frutas, vegetales o elementos aromdticos encima alcoholes neutros
durante un periodo de tiempo definitivo, en un periodo de tiempo de 24 horas a 30 dias

dependiendo de las propiedades de los elementos utilizados.

Clasificacion

Segtn la forma de elaboracion:

e Agquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma.
e Los que estdn elaborados a partir de una sola fruta, por ende sabor y aroma.

e [os producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas
A nivel de su produccion, existen dos métodos principales.

e El primero, que consiste en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego
siendo esta destilacion endulzada y algunas veces colerizada.

e FEl segundo que consiste en agregar las hierbas o frutas a la destilacion base. Este
segundo método permite conservar el brillo, frescura y bouquet de los ingredientes; y
es logrado utilizando bases de brandy o coiiac, resultando estos ser los de mejor

calidad.
Segun la combinacién alcohol/aziicar los licores pueden ser:

e FExtra seco: Hasta 12% de endulzantes.

e  Seco: Con 20-25% de alcohol y de 12-20% de azicar.
e Dulce: Con 25-30% de alcohol y 22-30% de aziicar.
e [Fino: Con 30-35% de alcohol y 40-60% de azucar.

e (Crema: Con 35-40% de alcohol y 40-60% de azucar.
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También pueden clasificarse de acuerdo al nimero de sustancias aromaticas y

saborizantes que intervienen en su elaboracion. Asi pueden ser:

e Simples: Cuando se elaboran con una sola sustancia, aunque se utilicen pequeiias
cantidades de otras, para mejorar el sabor o potenciar el aroma.

e Mixtos: Son los que llevan, en distintas proporciones, pero con igual importancia,
varios ingredientes. Los licores mds finos se preparan destilando alcohol de alta
graduacién en el que se ha macerado un saborizante, o una combinacién de ellos y
tratando el destilado con azicar y generalmente, con materias colorantes. Entre los
saborizantes mds utilizados estdn, entre otros, la corteza de naranja, la semilla de 4
alcaravea y el endrino. Muchos licores han sido elaborados por monjes como los
Cartujos o los Benedictinos. Los licores pueden servirse como aperitivos o después

de las comidas y también como ingredientes en combinaciones de bebidas y cocteles.
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9.1.6 Evaluacion sensorial

Dentro de este campo se evaluard el proceso practico del método proyectual, en
el cual se desarrollara, se estructurard y formulard las diferentes alternativas
gastrondmicas, mismas que se ejecutard con ayuda de una evaluacion sensorial, de esta

manera se busca medir la factibilidad del producto por medio de una escala hedénica.

9.2 Flujogramas de procesos

9.2.1 Flujograma de proceso Elaboracion de cerveza artesanal

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

<+
[ LIMPIEZA Y ] 7
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Materia prima
v Equipos
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MOLIENDA DE | &/ | conelfi o
MALTAS ’

sin que se convierta en harina

L=

A 65°C durante 30 min
[ PASTEURIZACION ] / >

>
[ MACERACION ] e

A 75°C durante 60
min, revolviendo
constantemente

L

Con la ayuda de una

FILTRADO DEL / tela filtrante y colador
MOSTO
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A 96°C durante 15 min

Adiciéon de Lupulo (5
HERVIDO min)
En una tina mds grande
que la olla, hasta que
ENFRIAMIENTO descienda a los 25°C

+jugo de tuna
ADICION DE 4/ + levadura
AZUCAR

L+

Se coloca el mosto en
/ recipientes para que fermente
durante 7 dias a 18°C.

[ FERMENTACION

<+
[ENVASADO % ] /

El mosto es colocado en
botellas de cerveza, se deja
madurar por 15 dias mas a
temperatura ambiente

MADURACION

Figura N°39: Flujograma para la elaboracion de cerveza.
Elaborado por: Sofia Merino.



Formulacion

Tabla N° 17: Formulaciones con sus respectivos tratamientos
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Formula 1 Formula 2 Formula 3

Insumos Tratamiento Tratamiento Tratamiento

1 2 3
Malta Base 250 ml 300 ml 125 ml
Malta de chocolate 25 gr 15 gr Sgr
Malta Munich ~ ——mmeemeeeee 250
Malta Caramelo 22 gr 22 gr 22gr
Malta Carapils 12 gr 12 gr 12
Avena 0 e 50 gr 25 gr
Jugo de Tuna para 200 ml 350 ml 500 ml
Fermentar
Azucar para carbonatar 6 gr 10 gr 15 gr
Jugo de tuna para -----------m--- 200 ml 300 ml
Carbonatar
Levadura 0,55 gr 0,55 gr 0,55 gr
Lipulo 2 gr 2 gr 2 gr

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

Procedimiento

En el proceso de la elaboracion de la cerveza se realizaron los pasos que

describiran a continuacion:

1.- Se procedié a limpiar y cortar la fruta y hoja de Nopal en cuadrados pequeios para

extraer el jugo de la tuna y de la hoja, con la ayuda de la licuadora y agua se logra la

obtencion del liquido base para la elaboracion de la cerveza, con la ayuda de un colador

se retiran las semillas. Dependiendo la Férmula y el tratamiento se separaron las

cantidades de jugo de tuna que se requiere.

2.- En la balanza se pesaron las maltas y toda la materia prima, una vez pesadas,

empleando el molino de piedra honda éstas comenzaron a ser molidas, para obtener el

molido adecuado se realizé de manera lenta, dando tiempo a que los granos se rompiera

la cascarilla y brotara el almidon, sin llegar a hacerlo harina.
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3.- Se realiza la pasteurizacion tanto del jugo de la fruta del nopal como el de 1a hoja, este

procedimiento se realiza a 65°C durante 30 min.

4.- Mientras se realizaba el molido de las maltas se colocé 1.5 L de agua en una olla con
capacidad de 3 litros y se comenz6 a calentar. Cuando el agua alcanzé la temperatura de
75° C se retir6 del calor afiadiendo las maltas molidas a cada uno de los tratamientos, en
esta etapa la temperatura descendi6 a los 65 °C, el tiempo del macerado se establecié por

60 minutos, en el cual la temperatura se mantuvo en 65°C y 68° C.

5.- Concluidos los 60 min, se filtra el liquido y se procede a hervir el mosto a una
temperatura de 96°C por 15 minutos, se afiaden 2gr de lupulo cascade 15 min después de
haber comenzado el hervor, para anadir sabor y aromas. Se homogenizé el ldpulo
valiéndose de una pala de metal y agitado lento en forma de 8 para no agregar oxigeno,

continuando asi por 5 minutos mas.

6.- Para lograr enfriar el mosto, en una tina de mayor tamafio que la olla que contenia el
mosto, se le afiadid, agua y hielos logrando una temperatura de 3°C, para después colocar
dentro de la tina la olla con el mosto caliente, el tiempo que tardo en descender la
temperatura de °96 C a 25° C fue de 5 a 10 minutos.

Empleando la bascula se pesaron 0.55 g de levadura, para cada litro de férmula y

tratamiento elaborado.

7.- Llegando la temperatura del mosto a 25° C; dependiendo la férmula y el tratamiento
a elaborar se vertid la cantidad de mosto para 1 litro, en el caso de las formulas y
tratamientos que se emplea jugo de tuna, el jugo completé a 1 litro de producto junto con
el mosto. Al verter cada uno se usé la malla filtrante para retener restos de malta que
pudieron haber pasado, en este se afiadi6 la levadura y azicar pesada previamente, se
procedio a esterilizar con agua en ebullicién cada uno de recipientes donde iba a reposar
la cerveza, agregado el producto se cerré el frasco, con la ayuda de tapas con pequefios
orificios se form6 una trampa de aire, permitiendo la salida del CO2 excedente y evitando

la entrada de oxigeno que pueda dafiar el mosto.

8.- A los recipientes se les coloco papel aluminio en la parte exterior para evitar el paso

de la luz, reposando en un lugar fresco y seco a una temperatura ambiente promedio de
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18 °C, se mantuvieron en estas condiciones por 7 dias de fermentacién, verificando

periddicamente.

9.- Con la ayuda de un chapador de botellas y un embudo se logr6 el llenado y sellado de
las botellas, para su respectiva maduracién por aproximadamente 15 dias, en un lugar

fresco, seco y oscuro para impedir la entrada de luz.

9.2.2 Flujograma de proceso elaboracion de licor de nopal

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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ENVASADO
Temperatura

ambiente durante 7
ALMACENADO 4/ dias

Figura N°40 : Elaboracion licor de Nopal
Elaborado por: Sofia Merino.

Formulacion

Tabla N° 18: Formulaciones con sus respectivos tratamientos

Formula 1 Formula 2 Formula 3
Insumos Tratamiento Tratamiento Tratamiento
Nopal SOOlml 5002m1 50()3 ml
Fruta 500 ml 600 ml 700 ml
Aguardiente 95 ml 95 ml 95 ml
Azicar 30 gr 60 gr 90 gr
Agua 250 ml 250 ml 300 ml

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

Procedimiento

1.- Se procedi6 a extraer el jugo tanto de la tuna como del nopal, con la ayuda de la
licuadora y agua se logra la obtencidn del liquido base, empleando un colador se procede
a retirar el exceso de materia inapropiada (grumos). Dependiendo la Férmula y el

tratamiento se separaron las cantidades de jugo de tuna que se requiere.

2.- En una olla se agregé el liquido obtenido de la tuna y el nopal y se llevo a

pasteurizacion a 65 °C durante 30 min, revolviendo constantemente.

3.-Culminada la pasteurizacion se reposa el mosto aproximadamente 1 hora a temperatura

ambiente para su respectivo enfriamiento.
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4.- Cuando el liquido esté completamente frio, se cuela y se agrega el licor y el azicar al

recipiente previamente esterilizado.

5.- Se reposa en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente de 18°C, durante una

s€émana.

9.2.3 Flujograma elaboracion de chicha

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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ENVASADO Y
ALMACENADO

Figura N°41 : Elaboracion chicha de Nopal
Elaborado por: Sofia Merino

Formulacion

Tabla N°19 : Formulaciones con sus respectivos tratamientos

Formula 1 Formula 2 Formula 3
Insumos Tratamiento Tratamiento Tratamiento
Nopal 4001ml 40021111 4003 ml
Fruta 600 ml 700 ml 800 ml
Aztcar 60 ml 90 gr 120 gr
Agua 250 ml 250 ml 250 ml

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

Procedimiento

1.- Se procedi6 a extraer el jugo tanto de la tuna como del nopal, con la ayuda de la
licuadora y agua se logra la obtencion del liquido, con un colador se procede a retirar el
exceso de materia inapropiada (grumos). Dependiendo la Férmula y el tratamiento se

separaron las cantidades de jugo de tuna que se requiere.

2.- En una olla se agrega el liquido obtenido, el mismo que se lleva a ebullicion
aproximadamente 15 minutos, pasando este tiempo se deja enfriar a temperatura ambiente

durante 1 hora.

3.- Una vez que el liquido obtenido de la fruta y hoja se enfrie se procede a filtrar y se

agrega el azicar y liquido en recipientes previamente esterilizados para su conservacion.

4.- Se deja reposar en un lugar fresco y seco, a temperatura ambiente de aproximadamente

18°C, durante 7 dias.
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9.2.4 Anadlisis de flujogramas

El proceso de elaboracion en estos tratamientos es distinto en cantidades, tiempo

de coccidn y uso de materia prima.

Cerveza Tratamiento 1

El tratamiento 1 no tuvo jugo de tuna para carbonatar, se observa la ausencia de
adicién de avena lo que refleja notoriamente la falta de cuerpo en esta cerveza, sin
embargo, la adicién en mayor cantidad de malta de chocolate mejorando su aroma. La
levadura se le agrega en el momento de enfriamiento del mosto y el lipulo reposo en el
liquido en menor tiempo en comparacion al T2 Y T3, en los cuales el lapulo tuvo mayor

reposo.

Cerveza Tratamiento 2

Para esta formula los tratamientos variaron en el uso de tuna para carbonatar y en
el uso en grandes cantidades de malta base, dando como resultado una cerveza clara, la
levadura se le adicioné conjuntamente con el lapulo. Se aprecia la presencia de avena,

obteniendo cuerpo y cremosidad en esta cerveza.

Cerveza Tratamiento 3

Esta Formula se elabor6 en base a una reduccidn en la cantidad de malta chocolate,
el empleo constante de avena y una reduccién en la cantidad de jugo de la tuna, por el
contario la adicién de jugo de la hoja de Nopal es superior a todos los tratamientos, dando

como resultado en la cerveza amargor y astringencia.
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Licor Tratamiento 1

Para este tratamiento las cantidades utilizadas de jugo de tuna y hoja son iguales,
el azudcar se le adicion6 en el momento del enfriamiento al igual que el aguardiente, dando

como resultado un licor equilibrado en astringencia.

Licor Tratamiento 2

La adicién de jugo de tuna es mayor al Tratamiento 1 al igual que el azicar,
mientras que la adicién de la cantidad de aguardiente y jugo de nopal se mantiene, dando

como resultado sabores equilibrados.

Licor Tratamiento 3

En este tratamiento es notoria la presencia de tuna en cuanto a sabor y olor, ya que
en este tratamiento la adicion de jugo de tuna es superior a todos los tratamientos, la
adicion de la cantidad de aguardiente y jugo de nopal se mantiene, sin embargo, la

cantidad de azucar es notoria dando como resultado un sabor dulce.

Chicha Tratamiento 1,2y 3

Las diferencias en estos tratamientos radican en la adicion de jugo de tuna y
azucar, en el tratamiento 1 existe una baja cantidad de azicar, mientras que en el
tratamiento 3 es superior, se puede apreciar que el tratamiento 2 presenta mejores
caracteristicas en cuanto a olor, color, sabor y textura, debido al equilibrio de cantidades

en materia prima.
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9.3 Evaluacion Sensorial

9.3.1 Cuadro de evaluacion sensorial

Para la evaluacién sensorial se aplicé la valoraciéon mediante método numérico y
porcentaje que abarca caracteristicas como olor, color, sabor, textura y para ello se trabajé
con los docentes de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico

Sudamericano que actuaron como evaluadores de las respectivas muestras realizadas.

Tabla N°20: Evaluacion sensorial.

Cerveza
Atributos Tratamiento Tratamiento Tratamiento
Color 1 5 3
Café Claro 16,66 % 16,66 %
Café Oscuro
Rubio Claro 16,66 % 16,66 % 33,33 %
Rubio Oscuro | 66,66 % 66,66 % 66,66 %
Olor Alcohol
Frutal Tuna 83,33 % 33,33 % 66,66 %
Frutal hoja 16,66 % 66,66 % 33,33 %
Levadura
Sabor Amargo 16,66 % 50 % 50 %
Dulce
Acido 83,33 % 50 % 50 %
Umami
Textura Liquida 100 % 100 % 100 %
Espesa
Granulada
Densa

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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9.3.2 Grdficos evaluacion sensorial

ANALISIS SENSORIAL DE LA CERVEZA
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Grdfico 15: Andlisis sensorial de la cerveza.
Fuente: Resultados de evaluacion sensorial.

Andlisis evaluacion sensorial

Una vez realizadas las diferentes bebidas alcohdlicas, con la participacion de 6
docentes dela ciudad de Yantzaza se procede a realizar la evaluacion sensorial tomando
en consideracion factores como color, olor, sabor y textura de las diferentes bebidas

alcohdlicas, llegando a las siguientes conclusiones:

Para la cerveza el mejor tratamiento es el 003 con las siguientes caracteristicas;
color destaca el rubio oscuro con un 66,66% esto es el resultado de la adicion de distintos
tipos de maltas base (caramel) ingredientes principales para la elaboracién de esta
cerveza, Se puede decir que con el agua, hacen la base para cualquier cerveza que se vaya
a elaborar, la malta se junta con el agua a determinada temperatura para que suelte sus
azucares fermentables y le aporte color y sabor, De esta manera, al final de la maceracion

tendremos un color rubio oscuro debido al balance entre maltas adicionadas.

EL olor frutal tuna con una aceptacion del 66,66% es por la adicion de la fruta de
tuna en mayor porcentaje en relacion a los demds ingredientes, predominando su sabor

frutal. El sabor acido con un porcentaje del 83,33% es por la adicion de lipulo el cual se
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compone de glandulas de lupulino en un 12-24% por 4acidos amargos (alfas y betas) que
confieren el amargor y estabilidad a la cerveza. La cerveza es 100 % liquida la cantidad
de agua a utilizar es equivalente a la cantidad de cerveza que se desea producir, sumado
al volumen que se evapora durante la coccién. La mitad del volumen total aproximado se

utiliza en la elaboracién del mosto, y el resto se agrega para la coccién del mismo.



Cuadro de evaluacion sensorial Licor

Tabla N°21: Evaluacion sensorial
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Licor
Atributos Tratamiento Tratamiento Tratamiento

Color 1 2 3
Café Claro 83,33 % 66,66 % 16,66 %
Café Oscuro 16,66 %
Verde Claro 16,66 % 83,33 %
Verde Oscuro 16,66 %

Olor Alcohol 16,66 % 83,33 % 16,66 %
Frutal Tuna 66,66 % 16,66 % 16,66 %
Frutal hoja 16,66 % 66,66 %
Citrico

Sabor Amargo 16,66 % 16,66 % 66,66 %
Dulce 16,66 % 16,66 % 16,66 %
Acido 66,66 % 66,66 % 16,66 %
Umami

Textura Liquida 66,66 % 16,66 % 16,66 %
Espesa 33,33 % 66,66 % 16,66 %
Granulada
Densa 16,66 % 66,66 %

Nota: Elaborado por Sofia Merino.




Grdfico Analisis de evaluacion sensorial

ANALISIS SENSORIAL DEL LICOR
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Grdfico 16: Andlisis sensorial del Licor.
Fuente: Resultados de evaluacion sensorial

Andlisis evaluacion sensorial
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Una vez realizadas las diferentes bebidas alcohdlicas, con la participacién de 6

docentes dela ciudad de Yantzaza se procede a realizar la evaluacion sensorial tomando

en consideracion factores como color, olor, sabor y textura de las diferentes bebidas

alcohdlicas, llegando a las siguientes conclusiones:

En el licor predomina el tratamiento 005 con un color café claro con un 83,33%

claro debido a la fruta y hoja de Nopal que fueron adicionadas en cantidades iguales

confiriendo de la misma manera un olor frutal a la fruta ( tuna) con un equivalente al

66,66%, aporta un sabor acido de un 83,33% por el tiempo de fermentacion y oxidacion

que estuvo expuesto, el liquido es en un 100 % por los componentes quimicos tanto de la

hoja de tuna como del fruto pues constituyen un 85 a 95% de agua en su composicion.



Cuadro de evaluacion sensorial chicha

Tabla N°22: Evaluacion sensorial.
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Chicha
Atributos Tratamiento Tratamiento Tratamiento
Color 1 2 3
Amarillo Claro 66,66 %
Naranja 16,66 % 66,66 % 16,66 %
Verde Claro 16,66 % 16,66 % 16,66 %
Verde Oscuro 16,66 % 66,66 %
Olor Alcohol 16,66 %
Frutal Tuna 100 % 66,66 % % 50 %
Frutal hoja 16,66 % 50 %
Fermento
Sabor Amargo 16,66 %
Dulce 66,66 % 83,33 % 16,66 %
Acido 16,66 % 16,66 % 83,33 %
Umami
Textura Liquida 66, 66 % 66, 66 % 16,66 %
Espesa 16,66 % 16,66 % 66, 66 %
Granulada
Densa 16,66 % 16,66 % 16,66 %

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Grdfico andlisis de evaluacion sensorial

ANALISIS SENSORIAL DE LA CHICHA
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Grdfico 17: Andlisis sensorial de la Chicha.
Fuente: Resultados de evaluacion sensorial

Analisis evaluacion sensorial

Una vez realizadas las diferentes bebidas alcohdlicas, con la participacién de 6
docentes dela ciudad de Yantzaza se procede a realizar la evaluacién sensorial tomando
en consideracién factores como color, olor, sabor y textura de las diferentes bebidas

alcohdlicas, llegando a las siguientes conclusiones:

Para la chicha obtenemos los siguientes resultados, tiene un color naranja en un
60,606% debido a que se utilizo fruta de tuna de color amarillo la cual tiene la mayor
cantidad de antioxidantes, lo que se debe a la presencia de unos pigmentos denominados
betalainas y las betaxantinas (que dan el color amarillo-naranja), olor frutal tuna en un
66,66%, sabor dulce en un 83,33% por la adicién del edulcorante natural sacarosa, y
finalmente obtenemos una textura liquida en un 66,66% por la composicion quimica del

nopal tanto de la fruta como de la hoja que estd compuesta en su mayoria de agua.



9.4 Receta de costos

Tabla N° 23: Aros de cebolla en marinacion de chicha de nopal.
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COSTO DE FABRICACION

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

Aros de cebolla en marinacion de chicha de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 1,10 |kg cebolla perla 0,060 0,600|kg S 0,07|$ 0,66
S 5,81 |l chicha de nopal 0,015 0,150/l S 009($S 0,87
S 1,30 |kg harina 0,020 0,200|kg S 0,03(S 0,26
S 1,00 [kg huevo 0,015 0,150(kg S 0,02(S 0,15
S 1,00 |kg oregano 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,05
S 1,50 |kg sal 0,005 0,050|kg S 0,01(S 0,08
S 8,00 |kg cebolla en polvo 0,005 0,050|kg S 0,04 S 0,40
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050|kg S 0,02($S 0,15
S 2,00 |l aceite 0,020 0,200|! S 0,04 0,40
$ 0,55 |kg papa 0,020 0,200|kg $ 0,01 $ 0,11
S 1,00 |kg maracuya 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 1,80 |kg azlcar 0,010 0,100(kg S 0,02(S 0,18
S 8,00 |kg cherry 0,005 0,050|kg S 0,04|$ 0,40
S 1,00 |kg lechuga 0,005 0,050|kg S 0,01 S 0,05
Subtotal de Costo| $ 0,39 | S 3,86
5% CONDIMENTOS 0,02 0,19
5% DESPERDICIOS 0,02 0,19
Costo (materia prima) MP| $ 042|$ 4,24
30% (mano de directa)MOD 0,13 1,27
30% (costos generales de fab)CGF 0,13 1,27
COSTO TOTAL| $ 0,68 S 6,79
30% UTILIDAD 0,20 2,04
PRECIO| $ 0,88 |$ 8,82
IVA12% 0,11 1,06
SERVICIO 10%| S 0,09 0,88
PVP|$ 1,08 |$ 10,76




Tabla N°24: Croquetas de jamon en salsa de queso y chicha de nopal.

106

SIBAVERCAN COSTO DE FABRICACION

Croquetas de jamon en salsa de queso y chicha de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 6,60 kg Jamon 0,060 0,600|kg S 040( S 3,96
S 2,00 |kg Mantequilla 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,10
S 1,10l Leche 0,010 0,100|! S 0,01(S 0,11
S 1,10 [kg Cebolla 0,010 0,100(kg S 0,01(S 0,11
S 1,30 [kg Harina 0,015 0,150(kg S 0,02(S 0,20
S 10,00 |kg Nuez moscada 0,005 0,050|kg S 0,05| $ 0,50
S 6,00 |kg Pan rrallado 0,015 0,150|! S 0,09 $ 0,90
S 1,00 [u huevo 0,010 0,100|UNIDAD S 0,01(S$S 0,10
S 5,81 |l Chicha de nopal 0,010 0,100|! S 0,06(S 0,58
S 10,00 |gr queso 0,010 0,100(gr S 0,10| $ 1,00
S 10,00 |l cremade leche 0,010 0,100]! S 0,10| $ 1,00
S 1,00 |kg platano 0,015 0,150|kg S 0,02|$ 0,15
S 0,55 |kg remolacha 0,005 0,050|kg S 0,00| $ 0,03
S 2,00 |l Aceite 0,020 0,200|kg S 0,04|$ 0,40
Subtotal de Costo| $ 091|$ 9,13
5% CONDIMENTOS 0,05 0,46
5% DESPERDICIOS 0,05 0,46
Costo (materia prima) MP| $ 1,00|($ 10,05
30% (mano de directa)MOD 0,30 3,01
30% (costos generales de fab)CGF 0,30 3,01
COSTO TOTAL| $ 1,61|$ 16,07
30% UTILIDAD 0,48 4,82
PRECIO| $ 2,09(S$ 20,9
IVA12% 0,25 2,51
SERVICIO 10%| S 0,21 2,09
PVP|$ 2,553 25,49

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N° 25: Raviolis de calabacin rellenos de queso y espinaca salteada en chicha de Nopal

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

INSTITUTO TEGNOLOGICO 4
N slorereas COSTO DE FABRICACION
Raviolis de calabazin rellenos de queso y espinaca salteada en chicha de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 2,00 |kg calabacines 0,060 0,600|kg S 0,12 $ 1,20
S 10,00 |kg queso mozarella 0,020 0,200|kg S 0,20 S 2,00
S 10,00 |kg queso parmesano 0,020 0,200|kg S 0,20 $ 2,00
S 1,00 |kg espinaca 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 10,00 |kg pifones 0,015 0,150(kg S 0,15 S 1,50
S 1,00 |kg mora 0,010 0,100|kg S 0,01(S 0,10
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050|! S 0,02 $ 0,15
S 1,50 |kg sal 0,005 0,050|! S 0,01(S$ 0,08
S 5,81l chicha de nopal 0,010 0,100]! S 0,06| S 0,58
S 15,00 |l aceite de oliva 0,005 0,050]! S 0,08| S 0,75
S 6,00 [L vinagre 0,010 0,100|! S 0,06(S 0,60
S 1,80 |kg azlcar 0,015 0,150(kg S 0,03(S 0,27
Subtotal de Costo| $ 0,94 | S 9,43
5% CONDIMENTOS 0,05 0,47
5% DESPERDICIOS 0,05 0,47
Costo (materia prima) MP| $ 1,04|$ 10,37
30% (mano de directa)MOD 0,31 3,11
30% (costos generales de fab)CGF 0,31 3,11
COSTO TOTAL| $ 1,66 |S 16,59
30% UTILIDAD 0,50 4,98
PRECIO| $ 216 (S 21,57
IVA12% 0,26 2,59
- SERVICIO 10%| $ 0,22 2,16
A & PVP|$ 263($ 2631




Tabla N° 26: Nuggets de pollo en marinacion de chicha de Nopal.
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INSTITUTO

TECNOLOGICO

CANO COSTOS DE FABRICACION

Nuggets de pollo en marinacion en chicha de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD cosTo

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 2,00 |kg Pollo 0,060 0,600(kg S 0,12| $ 1,20
S 6,00 |l Vinagre blanco 0,005 0,050|! S 0,03|$ 0,30
S 6,00 |kg Mostaza 0,005 0,050(kg S 003|$ 0,30
S 6,00 |kg Cebolla en polvo 0,005 0,050|kg S 0,03| $ 0,30
S 6,00 |kg Ajo en polvo 0,005 0,050|kg S 0,03 $ 0,30
S 5,81l Chicha de nopal 0,010 0,100(! S 0,06| $ 0,58
S 1,50 |kg Sal 0,005 0,050(kg S 001]$ 0,08
S 3,00 |kg Pimienta 0,005 0,050(kg S 002|$ 0,15
S 1,801 Aceite 0,020 0,200(! S 004|$ 0,36
S 1,30 |kg Harina 0,015 0,150(kg S 002|$ 0,20
S 1,00 |UNIDAD Huevo 0,010 0,100{UNIDAD S 0,01|$ 0,10
S 1,00 |kg Oregano 0,005 0,050|kg S 001]$ 0,05
S 3,00 kg Durazno en almibar 0,010 0,100|kg S 0,03|$ 0,30
S 1,00 |kg mango 0,010 0,100|kg S 0,01 S 0,10
S 1,00 |kg zucchini 0,010 0,100(kg S 0,01|$ 0,10
S 0,55 |kg papa 0,020 0,200|kg S 001]$ 0,11
Subtotal de Costo| $ 045|$ 4,52
5% CONDIMENTOS 0,02 0,23
5% DESPERDICIOS 0,02 0,23
Costo (materia prima) MP| $ 0,50 |$ 4,97
30% (mano de directa)MOD 0,15 1,49
30% (costos generales de fab)CGF 0,15 1,49
COSTO TOTAL| $ 0,80 | S 7,96
30% UTILIDAD 0,24 2,39
PRECIO| $ 1,03($ 10,34
IVA12% 0,12 1,24
SERVICIO 10%| $ 0,10 1,03
PVP|s$ 1,26 | $ 12,62

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N° 27: Timbal de quinua, vegetales y fruta marinada en chicha de nopal.

NSTITUTO TECNOLOGICO 4
KN shonncais COSTO DE FABRICACION
Timbal de quinua, vegetales y fruta marinada en chicha de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA

CANTIDAD | CANTIDAD cosTo
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 2,00 |kg Quinua 0,060 0,600(kg S 0,12| $ 1,20
$ 1,00 |kg Mango 0,015 0,150|kg $ 0,02] s 0,15
S 1,00 |kg Aguacate 0,015 0,150|kg S 0,02|$ 0,15
S 0,65 |kg Cebolla paitefia 0,005 0,050|kg S 0,00| $ 0,03
S 1,00 (kg mora 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 15,00 (I aceite de oliva 0,005 0,050(! S 0,08| $ 0,75
S 10,00 |kg remolacha 0,020 0,200|kg S 0,20 S 2,00
S 1,00 |kg Espinaca 0,030 0,300|kg S 0,03| S 0,30
S 1,00 |kg Limon 0,010 0,100(kg S 0,01|$ 0,10
S 1,50 |kg Sal 0,005 0,050(kg S 0,01|$ 0,08
S 5,81l chicha de nopal 0,020 0,200(! S 0,12 $ 1,16

Subtotal de Costo| $ 0,60($S 6,02

5% CONDIMENTOS 0,03 0,30

5% DESPERDICIOS 0,03 0,30

Costo (materia prima) MP| $ 0,66 |$ 6,62

30% (mano de directa)MOD 0,20 1,99

30% (costos generales de fab)CGF 0,20 1,99
COSTO TOTAL| $ 1,06 ($ 10,59

30% UTILIDAD 0,32 3,18

PRECIO| $ 1,38|$ 13,77

IVA12% 0,17 1,65

SERVICIO 10%| $ 0,14 1,38

PVP|$ 1,68 ($ 16,80

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N° 28: Camarones con salsa de mantequilla y cerveza de Nopal

SUBAVERICANS COSTO DE FABRICACION

camarones con salsa de mantequilla y cerveza de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIG |COSTO TOTAL
S 6,60 |kg camarones 0,180 1,800|kg S 1,19| $ 11,88
$ 2,00 |kg ajo 0,010 0,100|kg $ 0,02 % 0,20
S 1,00 |kg oregano seco 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,05
S 1,00 |kg albahaca seca 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,05
S 1,00 |kg tomillo seco 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,05
S 13,26 || cerveza de nopal 0,030 0,300|! S 0,40( $ 3,98
S 4,00 |kg pan baguette 0,040 0,400|kg S 0,16 S 1,60
S 1,00 |kg lechuga 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 1,50 |kg sal 0,005 0,050|kg S 0,01(S 0,08
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050(kg S 0,02(S 0,15
S 1,00 |kg aguacate 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 1,00 |kg boniato 0,030 0,200|kg S 0,03(S 0,20
S 5,00 |kg mantequilla 0,020 0,200|kg S 0,10 $ 1,00
S 1,80l aceite 0,010 0,100|! S 0,02($ 0,18

Subtotal de Costo| $ 1,99|$ 19,81

5% CONDIMENTOS 0,10 0,99

5% DESPERDICIOS 0,10 0,99

Costo (materia prima) MP| $ 219 (S 21,79

30% (mano de directa)MOD 0,66 6,54

30% (costos generales de fab)CGF 0,66 6,54
COSTO TOTAL| $ 350($ 34,87

30% UTILIDAD 1,05 10,46

PRECIO| $ 456 |S 45,33

IVA12% 0,55 5,44

SERVICIO 10%| S 0,46 4,53

PVP|s 5,56 | $ 55,31

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N°29: Chuletas de cerdo en salsa de cerveza de nopal.

SUDAVERICANO COSTO DE FABRICACION

chuletas de cerdo en sals ade cerveza de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARID | COSTO TOTAL
S 6,60 |kg chuletas de cerdo 0,180 1,800|kg S 1,19| S 11,88
S 15,00 || aceite de oliva 0,010 0,100l S 0,15| S 1,50
S 1,00 |kg peras 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 13,26 |l cerveza de nopal 0,020 0,200]! S 0,27] S 2,65
$ 2,00 |kg ajo 0,010 0,100|kg $ 0,02 ¢ 0,20
S 1,00 |kg romero 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 6,00 || vinagre 0,020 0,200(| S 0,12 S 1,20
$ 1,00 |kg yuca 0,030 0,300 kg $ 003]$ 030
S 10,00 |kg tomate cherry 0,020 0,200|kg S 0,20 S 2,00
S 5,00 |kg brotes 0,010 0,100|kg S 0,05($S 0,50
S 1,50 |kg sal 0,005 0,050|kg S 0,01(S 0,08
S 3,00 kg pimienta 0,005 0,050|kg S 0,02(S 0,15
S 1,00 |kg betabel encurtida 0,030 0,300|kg S 0,03 $ 0,30
S 15,00 |l aceite de oliva 0,005 0,050]! S 0,08| S 0,75

Subtotal de Costo| $ 2,18(S 21,81

5% CONDIMENTOS 0,11 1,09

5% DESPERDICIOS 0,11 1,09

Costo (materia prima) MP| $ 2,40 (S 23,99

30% (mano de directa)MOD 0,72 7,20

30% (costos generales de fab)CGF 0,72 7,20
COSTO TOTAL| $ 3,84($ 38,38

30% UTILIDAD 1,15 11,51

PRECIO| $ 499 |$ 49,89

IVA12% 0,60 5,99

SERVICIO 10%| $ 0,50 4,99

PVP|s 6,09 | $ 60,87

Nota: Elaborado por Sofia Merino.



Tabla N°30: Rollos de pollo con salsa de queso y cerveza de Nopal.
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COSTO DE FABRICACION

rollos de pollo con salsa de queso y cerveza de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 4,40 |kg pollo 0,160 1,600|kg S 0,70 S 7,04
S 10,00 |kg jamon 0,015 0,150|kg S 0,15 S 1,50
$ 10,00 |kg queso 0,015 0,150|kg $ 0,15/ $ 1,50
S 6,00 |kg mostaza 0,010 0,100|kg S 0,06| S 0,60
S 8,00 || cremas de leche 0,020 0,200]! S 0,16| S 1,60
S 1,00 |kg oregano 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 1,40 |kg leche 0,020 0,200(l S 0,03| $ 0,28
S 4,00 |kg vainita 0,040 0,400|kg S 0,16 S 1,60
S 1,20 |kg cebolla perla 0,010 0,100|kg S 0,01(S$ 0,12
S 2,00 kg zuccini 0,020 0,200(kg S 0,04 0,40
S 1,50 [kg sal 0,005 0,050(kg S 0,01(S 0,08
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050(kg S 0,02(S 0,15
S 13,26 |l cerveza de nopal 0,015 0,150]! S 0,20] $ 1,99
S 1,00 |kg zanahoria 0,020 0,200|kg S 0,02 $ 1,20
$ 2,00 |kg pepinillo 0,015 0,150 kg $ 0,03]$ 0,30
Subtotal de Costo| $ 1,75|$ 18,45
5% CONDIMENTOS 0,09 0,92
5% DESPERDICIOS 0,09 0,92
Costo (materia prima) MP| $ 1,92|$ 20,30
30% (mano de directa)MOD 0,58 6,09
30% (costos generales de fab)CGF 0,58 6,09
COSTO TOTAL| $ 3,07|$ 32,48
30% UTILIDAD 0,92 9,74
PRECIO| $ 3,99 (S 42,22
IVA12% 0,48 5,07
SERVICIO 10%| S 0,40 4,22
PVP|$ 4,87 |$ 51,51

Nota: Elaborado por Sofia Merino.




113

Tabla N°31: Camarones con coco y salsa de mango y cerveza de Nopal.

DAVERICANG COSTO DE FABRICACION

Camarones con coco y salsa de mango y cerveza PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 6,60 |kg camarones 0,180 1,800|kg S 1,19|$ 11,88
$ 4,00 kg curry 0,005 0,050|kg $ 0,02 % 0,20
S 1,30 |kg harina 0,020 0,200(|kg S 0,03(S 0,26
S 1,00 |kg huevos 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 6,00 |kg coco rallado 0,010 0,100|kg S 0,06| S 0,60
S 1,80 |kg azucar 0,010 0,100|kg S 0,02(S 0,18
S 13,26 || cerveza de nopal 0,015 0,150|! S 0,20 $ 1,99
S 1,00 |kg mango 0,015 0,150|kg S 002(S 0,15
S 6,00 [L vinagre 0,010 0,100(|kg S 0,06( S 0,60
S 1,00 |kg cilantro 0,005 0,050|kg S 0,01(S 0,05
$ 1,00 |kg nopal 0,010 0,100|kg $ 0,01 ¢ 0,10
S 1,50 |KG sal 0,005 0,050(kg S 0,01(S 0,08
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050(kg S 0,02|$ 0,15
S 10,00 |kg cherry 0,010 0,100|kg S 0,10 $ 1,00
S 1,00 |kg boniato 0,010 0,100|kg S 0,01($S 0,10
S 1,00 |kg platano 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20
S 1,00 |kg lechuga 0,020 0,200|kg S 0,02|$ 0,20

Subtotal de Costo| $ 1,79|$ 17,93

5% CONDIMENTOS 0,09 0,90
5% DESPERDICIOS 0,09 0,90
Costo (materia prima) MP| $ 1,97 |$ 19,73
30% (mano de directa)MOD 0,59 5,92
30% (costos generales de fab)CGF 0,59 5,92
COSTO TOTAL| $ 3,16 |$ 31,56
30% UTILIDAD 0,95 9,47
PRECIO| $ 4,10|$ 41,03
IVA12% 0,49 4,92
SERVICIO 10%| S 0,41 4,10

PVP|s$ 501($ 50,06

Nota: Elaborado por Sofia Merino.




Tabla N°32: Falda de res ahumada.
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Nota: Elaborado por Sofia Merino.

NSTITUTO TECNOLOGICO L4
N slorereas COSTO DE FABRICACION
Falda de res ahumada PAX: 10
MATERIA PRIMA

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE C:g;f:)? CerNo':IAD:\D UNIDAD U;?I’irf?lo COSTO TOTAL
S 6,60 |kg Falda de res 0,180 1,800|kg S 1,19|$ 11,88
S 13,26 |l Cerveza de nopal 0,020 0,200]! S 0,27]$ 2,65
S 6,00 || Vinagre de cidra 0,010 0,100]! S 0,06| S 0,60
S 0,60 |kg Cebolla 0,010 0,100(kg S 0,01(S 0,06
S 1,00 |kg oregano 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 1,00 |kg tomillo 0,010 0,100|kg S 0,01(S 0,10
S 15,00 | aceite 0,020 0,200(l S 0,30 $ 3,00
S 4,00 |l humo liquido 0,010 0,100/l S 0,04 0,40
S 6,00 |kg esparragos 0,025 0,250|kg S 0,15 S 1,50
$ 0,55 |kg papa 0,025 0,250|kg $ 0,01]$ 0,14
S 5,00 |kg cilantro 0,005 0,050(kg S 0,03(S 0,25
S 1,50 [kg sal 0,005 0,050(kg S 0,01(S 0,08
S 3,00 |kg pimienta 0,005 0,050(kg S 0,02|$ 0,15
S 1,50 |kg mora 0,015 0,150|kg S 0,02 $ 0,23
S 1,80 |kg azucar morena 0,010 0,100|kg S 0,02($ 0,18
S 5,00 |kg brotes 0,010 0,100(kg S 0,05( S 0,50
Subtotal de Costo| $ 2,18|S$ 21,81
5% CONDIMENTOS 0,11 1,09
5% DESPERDICIOS 0,11 1,09
Costo (materia prima) MP| $ 240|$ 23,99
30% (mano de directa)MOD 0,72 7,20
30% (costos generales de fab)CGF 0,72 7,20
COSTO TOTAL| $ 3,84|S$ 38,38
30% UTILIDAD 1,15 11,52
PRECIO| $ 499 |$ 49,90
IVA12% 0,60 5,99
SERVICIO 10%| S 0,50 4,99
hs PVP|s 6,09 | $ 60,88
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Tabla N° 33: Tiramisii de Licor de Tuna.

SUBAVERICANS COSTO DE FABRICACION

Tiramisu de licor de tuna PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 1,00 |kg Huevos 0,010 0,100|kg S 0,01|$ 0,10
S 1,50 |kg Azucar 0,010 0,100|kg S 0,02|$ 0,15
S 10,00 |kg Queso mascarpone 0,020 0,200|kg S 0,20 $ 2,00
S 10,00 |kg Biscotela 0,020 0,200(kg S 0,20] S 2,00
S 5,00 |kg Cacao en polvo 0,005 0,050|kg S 0,03 S 0,25
S 6,45 (I Licor de tuna 0,010 0,100]l S 0,06| $ 0,65
S 2,00 kg tuna 0,010 0,100|kg S 0,02 $ 0,20
S 5,00 |kg café 0,010 0,100|kg S 0,05| $ 0,50

Subtotal de Costo| $ 0,58 | S 5,85

5% CONDIMENTOS 0,03 0,29

5% DESPERDICIOS 0,03 0,29

Costo (materia prima) MP| $ 0,64|$ 6,43

30% (mano de directa)MOD 0,19 1,93

30% (costos generales de fab)CGF 0,19 1,93
COSTO TOTAL| $ 1,03|$ 10,29

30% UTILIDAD 0,31 3,09

PRECIO| $ 1,34|$ 13,37

IVA12% 0,16 1,60

SERVICIO 10%| S 0,13 1,34

PVP|s$ 1,63 |$ 16,32

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N°34: Biscocho de nopal y licor de Nopal

N slorereas COSTO DE FABRICACION

Biscocho de nopal y licor de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 1,00 |kg Huevos 0,015 0,150|kg S 0,02($ 0,15
S 1,80 |kg Azucar morena 0,015 0,150|kg S 0,03 $ 0,27
S 2,00 |l Aceite 0,005 0,050|! S 0,01(S$S 0,10
S 1,30 [kg Harina 0,020 0,200(kg S 0,03(S 0,26
S 4,00 || Extracto de vainilla 0,005 0,050]! S 0,02|$ 0,20
S 3,00 |kg Canela 0,005 0,050|kg S 0,02|$ 0,15
S 1,00 |kg Nopal 0,010 0,100|kg S 0,01 S 0,10
S 10,00 |kg Almendras 0,005 0,050|kg S 0,05( S 0,50
S 6,45 || Licor de nopal 0,015 0,150]! S 0,10| $ 0,97
$ 8,00 |kg royal 0,005 0,050 kg $ 0,04 $ 0,40

Subtotal de Costo| $ 0,31|$ 3,10

5% CONDIMENTOS 0,02 0,15

5% DESPERDICIOS 0,02 0,15

Costo (materia prima) MP| $ 034|$ 3,41

30% (mano de directa)MOD 0,10 1,02

30% (costos generales de fab)CGF 0,10 1,02

COSTO TOTAL| $ 0,55 S 5,45

30% UTILIDAD 0,16 1,64

| PRECIO| $ 0,71 |$ 7,09
IVA12% 0,09 0,85

SERVICIO 10%| $ 0,07 0,71

| PVP|$ 0,86 |$ 8,65

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N°35: Margarita de tuna y licor de Tuna.

SUDAMERICAND COSTO DE FABRICACION

Margarita de tuna y licor de tuna PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO | COSTO TOTAL
S 6,45 |l Licor de tuna 0,010 0,100(l S 0,06| S 0,65
S 1,00 (kg Tuna 0,030 0,300|kg $ 0,03| S 0,30
S 1,50 |kg Hielo 0,010 0,100(kg S 0,02]S 0,15
S 1,00 |l Limon 0,010 0,100(l S 0,01]|$ 0,10
S 1,50 |kg Sal 0,005 0,050(kg S 0,01($ 0,08
S 2,00 |l Jarabe dulce 0,020 0,200(! S 0,04 S 0,40

Subtotal de Costo| $ 0,17 | $ 1,67

5% CONDIMENTOS 0,01 0,08

5% DESPERDICIOS 0,01 0,08

Costo (materia prima) MP| $ 0,18 | $ 1,84

30% (mano de directa)MOD 0,06 0,55

30% (costos generales de fab)CGF 0,06 0,55

COSTO TOTAL| $ 0,29 | $ 2,94

< 30% UTILIDAD 0,09 0,88
\T =d PRECIO| $ 0,38 (S 3,82
IVA12% 0,05 0,46

P SERVICIO 10%| S 0,04 0,38

P=—"N
] PVP|s 047 |$ 4,66

Nota: Elaborado por Sofia Merino.




Tabla N°36: Frutas borrachas.

118

SUBAVERICANS COSTO DE FABRICACION

Frutas borrachas PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 6,45 || Licor de nopal 0,010 0,100]! S 0,06| S 0,65
S 1,00 |kg Pera 0,020 0,200(|kg S 0,02(S 0,20
S 2,00 |kg Tuna 0,020 0,200(kg S 0,04(S 0,40
S 6,00 |kg Durazno 0,020 0,200(kg S 0,12 S 1,20
S 2,00 |kg Mantequilla 0,005 0,050(kg S 0,01|$ 0,10
S 3,00 |kg Pimienta negra 0,005 0,050|kg S 0,02 $ 0,15
S 1,80 |kg Azucar 0,015 0,150|kg S 003(S 0,27
Subtotal de Costo| $ 0,30 | $ 2,97
5% CONDIMENTOS 0,01 0,15
5% DESPERDICIOS 0,01 0,15
Costo (materia prima) MP| $ 0,33 (S 3,26
30% (mano de directa)MOD 0,10 0,98
30% (costos generales de fab)CGF 0,10 0,98
COSTO TOTAL| $ 0,52 |$ 5,22
30% UTILIDAD 0,16 1,57
PRECIO| $ 0,68 S 6,78
IVA12% 0,08 0,81
SERVICIO 10%| S 0,07 0,68
PVP|$ 0,83 |$ 8,28

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Tabla N°37: Mousse de Nopal.

SUORAAERS COSTO DE FABRICACION

Mousse de nopal PAX: 10
MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 1,00 |kg Tuna 0,015 0,150|kg S 0,02|$ 0,15
S 6,45 || Licor de nopal 0,010 0,100]! S 0,06| S 0,65
S 3,00 |kg Gelatina sin sabor 0,010 0,100|kg S 0,03 $ 0,30
S 10,00 |l Leche evaporada 0,020 0,200]! S 0,20 $ 2,00
S 10,00 |l Leche condensada 0,020 0,200]! S 0,20 $ 2,00
S 1,80 |kg Azucar 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,09
S 2,00 |kg galleta maria 0,015 0,150|kg S 0,03($ 0,30
S 5,00 |kg mantequilla 0,005 0,050|kg S 003(S 0,25

Subtotal de Costo| $ 0,57 | $ 5,74

5% CONDIMENTOS 0,03 0,29

5% DESPERDICIOS 0,03 0,29

Costo (materia prima) MP| $ 0,63|$ 6,31

30% (mano de directa)MOD 0,19 1,89

30% (costos generales de fab)CGF 0,19 1,89
COSTO TOTAL| $ 1,01|$ 10,09

30% UTILIDAD 0,30 3,03

PRECIO| $ 1,31|$ 13,12

IVA12% 0,16 1,57

SERVICIO 10%| $ 0,13 1,31

. PVP|s$ 1,60 | $ 16,01

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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9.5 Analisis de evaluacion descriptiva gastronémica

Se desarrollé 15 alternativas gastronémicas con cada uno de los mejores
tratamientos a base de cerveza, licor y chicha de Nopal, mismas que se presentan a
continuacién con su respectiva codificacion, para obtener resultados equitativos frente a

profesionales del drea gastrondmica.

001= Aros de cebolla en marianacion de chicha de nopal.

002= Croquetas de jamon en salsa de queso y chicha de nopal.

003= Raviolis de calabacin rellenos de queso y espinaca salteada en chicha de nopal.
004= Nuggets de pollo en marinacion en chicha de nopal.

005= Timbal de quinua, vegetales y fruta marinada en chicha de nopal.
006= Camarones con salsa de mantequilla y cerveza de nopal.

007= Chuletas de cerdo en salsa de cerveza de nopal.

008= Rollos de pollo con salsa de queso y cerveza de nopal.

009= Camarones con coco y salsa de mango y cerveza.

010= Falda de res ahumada.

011= Tiramisu de licor de tuna.

012= Biscocho de nopal y licor de nopal.

013= Margarita de tuna y licor de tuna.

014= Frutas borrachas.

015= Mousse de Nopal.
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9.6 Analisis de evaluacion descriptiva

Tabla N°38: Andlisis de evaluacion descriptiva gastronomica.

Product {00 (00 |00 (00 (00 |00 |00 (00 |00 |01 (O1 |01 |01 |01 |O1
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5
Me 1 1 1 5 3 3 3 3 4 3 5 2 1 2 2
gusta

mucho

Me 3 2 3 1 2 2 1 2 2 2 1 4 5 3 4
gusta

Me 2 3 3 1 1 2 3 2 1 2 1 1 1 2 1
gusta

poco

No me |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
gusta ni

me

disgusta

Me 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta

mucho

Total 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7

Nota: Elaborado por Sofia Merino.

9.7 Analisis de la evaluacion sensorial gastronémica

ANALISIS DE EVALUACION DESCRIPTIVA

GASTRONOMICA
8
6
4
IR RN AR Y
o Ml I | | I | I Ll Il |
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
B Me gusta mucho M Me gusta Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta B Me disgusta B Me disgusta mucho

H Total

Grdfico 18: Andlisis de evaluacion sensorial gastronomica.
Fuente: Resultado obtenidos de la evaluacion sensorial gastronomica.
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Analisis
Segtn el grafico N° 18 nos muestra los datos obtenidos en la evaluacion sensorial

misma que fue desarrollada por profesionales de la gastronomia del Instituto Superior

Tecnolégico Sudamericano para la cual se desarrollaron 15 muestras.

De la muestra 001 hasta la muestra 0015 se puede observar que destacan
caracteristicas de me gusta mucho y me gusta dando como resultado recetas agradables
con caracteristicas organolépticas aceptables para los panelistas, no obstante, las muestras
004, 009, 011 han dado el calificativo de me gusta mucho resaltando sobre las demds con
caracteristicas organolépticas de olor, color, sabor y textura agradables y equilibrados,

siendo de agrado para los evaluadores.

A la vez también podemos encontrar calificacion de me gusta poco en las muestras
001, 002, 003,004, 005, 006, 007, 008, 009, y me disgusta en las muestras 001,002,
caracteristicas de productos que no han llenado las expectativas de los jueces por tal
motivo se tomardn las correcciones pertinentes en cada una de las muestras para asi poder
llegar al cliente con un producto de calidad con caracteristicas organolépticas superiores
de gran satisfaccion y agrado de manera que sean acogedoras por el publico o cliente

potencial.



9.8 Analisis de factibilidad del proyecto de investigacion

Tabla N°39: Andlisis de factibilidad del proyecto de investigacion.
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Escala 00 (00 (00 {00 [0O0O {00 |00 |00 |00 |01 |O1 |01 |01 |01 |01
1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5

Me gusta |75 |12 (20 |12 |25 |15 |18 |12 |18 |17 |20 |16 |1 30 | 21

muchisim 5 0 0 0 0 0 0 5 5 0 0 0 0

o

Me gusta 20 |50 |50 |60 |12 (17 |99 |10 |10 |18 |18 |18 |5 10 | 12

Mucho 0 0 5 0 0 5 0 0 0 0

Me gusta |45 |72 |50 |12 |14 [59 |25 [90 |70 |24 |4 4 10 80 |50

bastante 5

Me gusta |44 |60 |84 |79 |0 0 80 [ 70 |20 | O 0 0 0 04 | 4

ligerament

e

Ni me |20 |77 |0 0 0 0 0 4 9 0 1 0 0 0 0

gusta ni

me

disgusta

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

disgusta

ligerament

e

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

disgusta

bastante

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

disgusta

mucho

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

disgusta

muchisim

o

Total 38 |38 [38 |38 |38 (38 |38 |38 |38 |38 [38 |38 |38 |38 |38
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Nota: Elaborado por Sofia Merino.
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Griéfico analisis de factibilidad del proyecto

ANALISIS DE FACTAIBILIDAD DEL PROYECTO DE

INVESTIGACION
450
400
350
300
250
200
150
100 l
« J fud fid i (RN
0 II I i I :
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
B Me gusta muchisimo B Me gusta Mucho
Me gusta bastante B Me gusta ligeramente B Ni me gusta ni me disgusta
B Me disgusta ligeramente B Me disgusta bastante B Me disgusta mucho

W Me disgusta muchisimo  ETotal

Grdfico 19: Andlisis de factibilidad del proyecto de investigacion.
Fuente: Resultados obtenidos del andlisis de factibilidad del proyecto.

Analisis de factibilidad del proyecto

Segun el grafico N° 19 nos muestra los resultados de factibilidad del presente
proyecto, se han presentado 15 muestras diferentes, donde la poblacién de Yantzaza ha

degustado cada muestra arrojando los siguientes resultados.

Se puede observar que existen tres parametros que destacan dentro de la escala
heddnica las cuales son me gusta muchisimo, me gusta mucho y me gusta bastante,
calificativos que se encuentran en todas las muestras presentadas dando a conocer que los
productos ofrecidos son de total aceptacion cumpliendo con todas las caracteristicas
organolépticas. Las muestras que han presentado mayor aceptabilidad con un calificativo
de me gusta muchisimo son las muestras 003, 004,011 y 015, y las muestras 001, 005,

006, 010,011, 012, 015 con un me gusta mucho destacando por sus sabores equilibrados.
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De esta manera se puede determinar que las muestras han mejorado
considerablemente en comparacion a las muestras presentadas anteriormente, donde se

encontraban calificativos de “me disgusta y me gusta poco”.

Se puede concluir que las distintas recetas gastrondmicas realizadas con las
diferentes muestras y tratamientos realizados a base del Nopal y su fruto para el presente
proyecto son aceptables, demostrando su factibilidad mediante diferentes degustaciones
con profesionales del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano y mediante los
clientes potenciales, los cuales han podido emitir comentarios a favor de las distintas
preparaciones culinarias, resaltando en ellas caracteristicas organolépticas de agrado y
satisfaccion. A si mismo se recalca la utilizaciéon del Nopal y su fruto en diferentes
preparaciones culinarias ya que aparte de conservar caracteristicas organolépticas de
agrado ayuda a que los consumidores adquieran un producto saludable y de calidad,
siendo una de las opciones a considerar para sustituir productos que son utilizados
constantemente y aprovechar ingredientes que son de uso poco comin ayudando a la

innovacion y explotacién de productos nuevos.
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Guia Gastronomica.

PREPARACIONES CON CERVEZA,
LICOR Y CHICHA DE NOPAL

Saofia Abhigail Merino Ortiz

Figura 39: Guia Gastronomica.
Fuente: Sofia Merino.

Analisis de la Guia Gastronomica

Dentro de la Guia Gastrondmica podemos encontrar informacion tedrica de gran
relevancia (datos de las bebidas alcohdlicas, flujogramas, recetas gastronomicas,
glosario), con esta propuesta de accion presentada a la ciudadania de Yantzaza se busca
mostrar nuevas alternativas de alimentaciéon y consumo de la planta de Nopal,
aprovechando productos de uso poco comtn, para que sean explotados y de ésta manera

ampliar el mercado potencial.
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10. CONCLUSIONES

La aplicacion de técnicas de investigacion se constituyé en la base fundamental en el
desarrollo del presente tema puesto que con estas se determind los gustos y
preferencias de los posibles consumidores acerca de los nuevos productos que seran
ofertados y de esta manera desarrollar una propuesta llamativa e innovadora que
genere una buena aceptacion de los productos dentro de la colectividad.

Mediante la recopilacion documental se adquirié informacién bibliogréfica
importante, obtenida de diferentes fuentes de sustento tales como péaginas web, libros,
revistas, articulos cientificos y académicos, con la finalidad de identificar las técnicas
y procedimientos gastrondmicos Opticos para la elaboracion de los nuevos productos,
tomando en consideraciéon que estos no pierdan su valor nutricional, exquisito sabor
y mantengan sus propiedades organolépticas.

e La aplicacion de la evaluacion sensorial y escala heddnica los profesionales de la
gastronomia comprobaron las propiedades organolépticas requeridas y necesarias
para los nuevos productos, y con ello estdn listos y aptos para el consumo masivo del
publico.

¢ Finalmente, se elabor una guia para la Cafeteria “KUBATANA”, documento que
contiene toda la informacién referente a recetas y modos de preparacion de todos y
cada uno de los platillos establecidos a base de la planta y fruto de nopal, para que los

propietarios y trabajadores del local tengan acceso al momento que lo requieran.
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11. RECOMENDACIONES

e Se recomienda a todos los estudiantes que realicen trabajos y proyectos de caricter
investigativo la aplicacion de técnicas de investigacidon ya que estas les permitirdn
establecer propuestas con amplio enfoque hacia las necesidades de los consumidores.

e Se recomienda también el uso de la técnica de la recopilacién documental, puesto
que se constituye en un instrumento cuya finalidad es la biisqueda y obtencién de
informacién importante y actualizada y con ello dotar de contenido propio y
caracterizador para cada temdtica expuesta en la investigacion.

e Se recomienda aplicar evaluaciones sensoriales y escalas hedénicas para determinar
las propiedades organolépticas de todos y cada uno de los productos establecidos en
la propuesta de accidn cuya determinacion principal sea la apariencia, olor, aroma,
textura y sabor aptos para el consumo humano.

e Se recomienda al propietario de la Cafeteria “KUBATANA” revisar, analizar y
socializar la presente guia con todos los miembros y colaboradores de la Cafeteria y
Bar para que conozcan de una forma mads especifica los procesos de preparacion,

presentacion y elaboracion de los nuevos productos.
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13. ANEXOS

13.1 Certificacion de aprobacion del proyecto de investigacion de fin de carrera

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 06 de julio del 2021
Of. N® 152-V-ISTS-2021

Srta. Merino Ortiz Sofia Abigail
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS
Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicarles que una vez
revisado el proyecto de investigacion de fin de carrera de su autoria titulado
“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS, NOPAL
(OPUNTIA FICUS-INDICA) Y SU FRUTO EN EL DESARROLLO DE
BEBIDAS ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN
DIFERENTES ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL BAR
CUBATANA DE YANTZAZA LOJA, 20217, el mismo cumple con los
lineamientos establecidos por la institucién; por lo que se autoriza su
realizacion y puesta en marcha, para lo cual se nombra como director de su
proyecto de fin de carrera (el/la) Lic. Nancy Marina Guzman Villa.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

A >
7
,/,{ A
Atentamente, / g
(N7 e anmi
¥ |2 U
s 2" & N ;
s z = {
/Ing. Germén Patricio Villamarin Coronel Mgs. %5 W o
[ VICERRECTOR ACADEMICO DEL ISTS RECTOPT

¢/c. Estudiante, Archivo

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre v Bolivar. Telfs: 07-2587258 /07-2587210 Pagina Web:
H WWW i d icano sduec
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13.2  Certificado o autorizacion para la ejecucion de la investigacion de la empresa

05 de Junio del 2021
Sr: Efrain Corozo.
PROPIETARIO DEL LOCAL KUBATANA DE YANTZAZA

En su despacho

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo méximo de éxitos en las funciones
que usted muy acertadamente realiza, en especial por parte del Instituto Superior
Tecnologico Sudameticano, del Tlgo. Carlos Valdivieso en calidad de Coordinador de la
carrera de Gastronomfa, la presente es para solicitarle de la manera mds comedida, a su
distinguida persona, le permita desarrollar el proyecto de fin de carrera del estudiante
Sofia Abigail Merino Ortiz con cedula de identidad 1150121240 con el tema
“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA
FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL BAR KUBATANA DE
YANTZAZA, LOJA 2021." Misma que serd de aportacion para su prestigiosa

institucion

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento

por la oportunidad brindada

Atentamente e
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13.3 O Oficio de aprobacion para desarrollar el tema de investigacion

Yantzaza 11 Junio del 2021

CERTIFICADO

Yo Efrain Amadeo Corozo Caicedo, con Cl. 1900581537, Propietario de la Cafeteria y
Galeria Kubatana en calidad de Gerente Propietario certifico que la Srta. Sofia Abigail
Merino Ortiz con Cl. 1150121240, ESTUDIANTE DE GASTRONOMIA DEL
INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO, se aceptd la
solicitud para el desarrollo del Proyecto de fin de carrera con el tema
“APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL (OPUNTIA FICUS
INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES ALTERNATIVAS
GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE YANTZAZA, LOJA 20217

En lo que a mi concierne es todo lo que puedo certificar en honor a la verdad pudiendo

hacer uso del presente certificado con fines pertinentes.

Atentamente:

Efrain Corozo Caicedo
Cl: 1900581537
GERENTE PROPIETARIO
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13.4 Certificado

KUBATANA

Cafeteria - Galeria

Jorge Mosquera, Adelaida
Marcillo y Emiliano Castro
190404 Yantzaza, Ecuador.
Okler25.51 @gmail.com
1900581537

0990600442

CERTIFICADO

Yo Efrain Amadeo Corozo Caicedo, con Cl. 1900581537, Propietario de la Cafeteria y
Galeria Kubatana Certifico que la Srta. Sofia Abigail Merino Ortiz con Cl
1150121240, ESTUDIANTE DE GASTRONOMIA DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICANO, cumpli6 con todos los objetivos planteados en
su proyecto haciendo uso de nuestras instalaciones para llevar a cabo su proyecto de fin
de carrera con el tema “APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL
(OPUNTIA FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL COFEE-BAR KUBATANA DE
YANTZAZA, LOJA 2021” ademds doy veracidad de los certificados emitidos con

anterioridad.

Es todo lo que puedo certificar en honor a la verdad, pudiendo hacerse uso del presente

certificado conforme lo requiera.

Atentamente,

Efrain Corozo Caicedo
PROPIETARRIO


mailto:Okler25.51@gmail.com
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13.5 Certificado de Abstract
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13.6 Modelo de encuesta

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTHONOMIA
SUDAMERICANO G

' Hacewos gente de talento!

ENCUESTA PROYECTO DE TITULACION

Buenos dias, la siguiente encuesta tiene como objetivo adquirir informacién de
ciudadanos de la ciudad de Yantzaza, sobre el tema del proyecto de investigacién
denominado “APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL
(UPUNTIA FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN DIFERENTES
ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL BAR KUBATANA DE YANTZAZA,
LOJA 2021”. Por tal motivo le solicito muy comedidamente me ayude a llenar ciertas

interrogantes que aportaran al desarrollo del trabajo.

Nopal: Es una especie de planta perteneciente a la familia de los cactus, que suele

crecer en zonas dridas, con diversas propiedades antioxidantes, antiinflamatorias e incluso

hipoglucemiantes.

Figura 30: Planta de Nopal
Fuente: (Fusté & Francesc, 2020)

Marque con una (X) la respuesta correcta.
Datos informativos
SEXO

Hombre ( ) Mujer ()
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EDAD
18 afios a 24 anos ( )
25 afios a 34 afios ()

35 afios a 44 afios ( )

Preguntas
1.- ;Conoce usted la planta de Nopal?
Si()
No ()

2.- ;(Sabia usted, que se pueden realizar productos de la hoja y del fruto del

Nopal?

Si()

No ()

3.- (En su estilo de vida, consume usted bebidas alcohélicas artesanales?
Si()

No ()

4.- {Con qué frecuencia consume usted bebidas alcohdlicas artesanales?
1 vez por semana ( )

2-3 veces por mes ()

1-2 veces al afo ( )

Mas de dos veces al afio ( )

5.- (Cudl de las siguientes caracteristicas valora en una bebida alcohdlica

artesanal?
Grado alcohdlico ( )

Dulzor ( )
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Aroma ()

6.- ;Le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a base del nopal

como bebidas alcohdlicas artesanales?
Si()
No ()

7.- ¢Usted considera innovadora la propuesta de aprovechar el nopal para la

elaboracion de bebidas alcohoélicas artesanales?
Si()
No ()

8.- ¢De los siguientes sabores cual le llama mas la atencion para que sea el

principio activo de las bebidas alcohdlicas artesanales?
Mora ( )

Hoja y fruto del Nopal ( )

Frutos rojos ( )

Menta ()

Citricos ( )

9- (En qué presentacion y valor estaria dispuesto a consumir las bebidas

alcoholicas artesanales?

250ml=$3()
500ml=$5()
750ml=87 ()

10.- ;En qué area de la gastronomia, le gustaria que se implemente este producto?

(Marque tres opciones).
Garde Manger ()
Cocina caliente ( )

Cocina Fria ()
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Reposteria ( )
Panaderia ( )
Cocteleria ( )

11.- ;Le gustaria que se implemente bebidas alcohélicas artesanales en diferentes

alternativas gastronémicas del restaurant Kubatana?
Si()
No ()

12.- ; Al generar un valor agregado al producto, cree usted que aporte al sustento

economico de la ciudad de Yantzaza?
Si()
No ()

Gracias por su colaboracién
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13.7 Modelo de entrevista

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMIA
SUDAMERICANO G

. Hacewos gente de talentol

ENTREVISTA PROYECTO DE TITULACION

Buenos dias, la siguiente entrevista tiene como objetivo adquirir informacién de
ciudadanos de la ciudad de Yantzaza, sobre el tema del proyecto de investigacion
designado “APROVECHAMIENTO DE PRODUCTOS NATIVOS NOPAL
(UPUNTIA FICUS INDICA) Y SU FRUTO, EN EL DESARROLLO DE
BEBIDAS ALCOHOLICAS PARA INCORPORAR EL PRODUCTO EN
DIFERENTES ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL BAR
KUBATANA DE YANTZAZA, LOJA 2021”. Por tal motivo le solicito muy
comedidamente me ayude a llenar ciertas interrogantes que aportardn al desarrollo del

trabajo.
Entrevistas

1.- Considera usted que la utilizacion de productos endémicos promuevan la
elaboracion de productos innovadores y éstos contribuyan al desarrollo de

emprendimientos? ;Por qué?

2.- ;Cree usted que aprovechar la hoja y fruto del Nopal aportaria al desarrollo

de propuestas innovadoras en el area de la gastronomia? ;Por qué?

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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3.- ;Qué tipo de métodos y técnicas recomendaria aplicar al nopal al desarrollar

bebidas alcohdlicas artesanales, para obtener un producto de calidad? ;Por qué?

4.- ;A su criterio, que debo tomar en cuenta para que la fermentacion alcohélica

no se convierta en una fermentacion acética? ;Por qué?

5.- { Como profesional en el ambito de alimentos y bebidas cuales seria su consejo

para que un producto innovador sea aceptado?

6.- (A mas de obtener un licor artesanal, que otros productos recomendaria

elaborar? ;Por qué?

eecccccccccece

Gracias por su colaboracién
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13.8 Modelo de ficha de evaluacion sensorial
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
NOMBRE: ...,

FECHA: ..., HORA: ...............

INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este
correcto, de acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a

continuacion:

COLOR

MUESTRAS CERVEZA
ATRIBUTOS T1-C001 | T2-C002 T3-C003

Café Claro

Café Oscuro

Rubio Claro

Rubio Oscuro

OLOR

MUESTRAS CERVEZA
ATRIBUTOS T1-C001 T2-C002 T3-C003

Alcohol

Frutal (Tuna)

Frutal (hoja)

Levadura

SABOR

MUESTRAS CERVEZA
ATRIBUTOS T1-C001 T2-C002 T3-C003

Amargo

Dulce

Acido

Umami

TEXTURA

MUESTRAS CERVEZA
ATRIBUTOS T1-C001 T2-C002 T3-C003

Liquida

Espesa

Granulada

Densa

OBSERVACIONES



FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRE: ...

FECHA: ..., HORA: ...............
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INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este

correcto, de acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a

continuacion:

COLOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS CHICHA

001

002

003

Amarillo Claro

Naranja

Verde Claro

Verde Oscuro

OLOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS CHICHA

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Alcohol

Frutal (Tuna)

Frutal (hoja)

Fermento

SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS CHICHA

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Amargo

Dulce

Acido

Umami

TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS CHICHA

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Liquida

Espesa

Granulada

Densa

OBSERVACIONES
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NOMBRE: ...

FECHA: ..., HORA: ...............
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INSTRUCCION: Coloque una X en los atributos que usted crea que este

correcto, de acuerdo a las caracteristicas organolépticas que se especifican a

continuacion:

COLOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS LICOR

001

002

003

Café Claro

Café Oscuro

Verde Claro

Verde Oscuro

OLOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS LICOR

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Alcohol

Frutal (Tuna)

Frutal (hoja)

Citrico

SABOR

ATRIBUTOS

MUESTRAS LICOR

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Amargo

Dulce

Acido

Umami

TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS LICOR

T1-C001

T2-C002

T3-C003

Liquida

Espesa

Granulada

Densa

OBSERVACIONES
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Modelo ficha andlisis de la evaluacion descriptiva gastronémica

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
NOMBRE:
FECHA:
TEMA: Preparaciones culinarias a base de cerveza, licor, chicha de nopal y su

fruto para aplicarlos en el local Kubatana del cantén Yantzaza.

INSTRUCCION: Coloque una X en lo atributos que usted considere
correctos, de acuerdo con lo que se menciona a continuacion.

13.9Analisis de evaluacion descriptiva

Product | 00 [ 00 |00 (00 (00 |00 (00 {00 |00 (01 [O1 |[O1 (01 |01 |O1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5
Me 1 1 1 5 3 3 3 3 4 3 5 2 1 2 2
gusta

mucho

Me 3 2 3 1 2 2 1 2 2 2 1 4 5 3 4
gusta

Me 2 3 3 1 1 2 3 2 1 2 1 1 1 2 1
gusta

poco

No me | O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
gusta ni

me

disgusta

Me 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
disgusta

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta

mucho

Total 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
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13.10 Modelo ficha evaluacion sensorial de preparaciones culinarias

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRE:
FECHA:
TEMA: Preparaciones culinarias a base de cerveza, licor, chicha de nopal y su

fruto para aplicarlos en el local Kubatana del cantén Yantzaza.

INSTRUCCION: Coloque una X en lo atributos que usted considere
correctos, de acuerdo con lo que se menciona a continuacion.

Escala 00 (00 {00 {00 {00 |[0O0 OO (00 [0OO |01 |01 (O1 [O1 |01 |01

Me gusta | 75 |12 |20 |12 |25 |15 |18 |12 |18 |17 |20 |16 |1 30 | 21
muchisim 5 0 0 0 0 0 0 5 5 0 0 0 0
o
Megusta |20 [ 50 [50 |60 |12 {17 |99 |10 |10 |18 |18 |18 |5 10 | 12
Mucho 0 0 5 0 0 5 0 0 0 0
Me gusta |45 |72 |50 |12 |14 |59 [25 |90 |70 |24 |4 44 10 80 | 50
bastante 5
Me gusta | 44 |60 [84 |79 | O 0 80 (70 |20 | O 0 0 0 04 |4
ligeramen
te

Ni me | 20 |77 |0 0 0 0 0 4 9 0 1 0 0 0 0
gusta ni
me

disgusta
Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta
ligeramen
te

Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta
bastante
Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta
mucho
Me 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
disgusta
muchisim
o

Total 38 |38 [ 38 |38 |38 |38 [38 |38 |38 |38 |38 |38 |38 |38 |38
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13.11 Fotografias elaboracion de cerveza, licor y chicha
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13.11 Hojas de fabricacion
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HOJA DE FABRICACION

NOMBREDELA RECETA: Aros de cebolla

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Cebolla perla 60 gr Pelar
Chicha de nopal 15 ml
Harina 20gr
Huevo 15gr batir
Oregano 5gr
Sal S5gr
Cebolla en polvo S5gr
Pimienta 5gr
Aceite 20ml precalentar
Papa 20gr pelary cortar
Maracuya 10 ml pulpa
Azucar 10 gr
Tomates cherry Sgr
Lechuga 5 gr
PROCEDIMIENTO
Lavar y desisnfectar los ingredientes.
Cortar los aros de cebolla en rondeles de aproximadamente 1 cm de
grosor, separarlos cuidadosamente, (utilizar los aros mas grandes).
Batir el huevo, agregar el oregano, cebolla en polvo, ajo en polvo
pimienta y la chicha de nopal.
En otro bowl combinar la harina con sal, revolver y pasar lo aros por
la mezcla de huevo y la de harina. Espolvorear el exceso.
Precalentar el aceite a temperatura media a alta y freir los aros de
cebolla. Escurrir el exceso de aceite de los aros con una toalla
absorbente.
Pelar y cortar la papa en bastones y llevar a fritura en aceite caliente
Cortar y sacar la pulpa de la maracuya. En una cacerola colocar aziic
y la pulpa de la maracuya a temperatura baja, de jar reducir de 5 a 10 |,
minutos.
Servir los aros de cebolla acompaiado de lechuga, tomate cherry,
papa frita y la salsa de maracuya.
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HOJA DE FABRICACION
ﬁggg}l;E DE LA Croquetas de jamén en salsa de queso y chicha de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Jamén 60 gr Cortar en brunoise
Mantequilla Sgr derretir

Leche 10 ml

Cebolla 10gr Cortar en brunoise
Harina 15gr

Nuez moscada Sgr

Pan rrallado 15gr

Huevo 10gr batir

Queso 10 gr

Chicha de nopal 15ml

Crema de leche 10gr

Platano 15gr cortar en bastones
Remolacha 10gr cortar en large dice
Aceite 20ml

PROCEDIMIENTO

Lavar y desinfectar ingredientes.

Cortar la cebolla perla en Brunoise.

En una cacerola agregar mante quilla, y la cebolla en brunoise, dorar a
temperatura media a alta.

Cortar el jamén en brunoise y dorar junto con la cebolla, afiadir

poco a poco la leche, la harina y la nuez moscada. Remover constante
mente para que no queden grumos y hasta que quede una masa consis
tente.

Dejar reposar la mezcla hasta que enfrie, colocar papel film para evitar
que se forme una nata en la parte superior. Llevar a refrigerar 1 hora
en el congelador y 2 horas en refrigeracion.

Cortar el queso en medium dice agregar al mezcla de la cebollay el ja
mon e ir dando forma de bastonez. Enfriar nue vamente por 30 min.
En un bowl hacer una mezcla de huevo con sal, anadir chicha de nopal
y pimienta, en otro bowl colocar la harina y en otro el pan rallado. Pasar
primero la croqueta por el huevo y luego por la harina, nue vamente

rebosar en el huevo y finalmente en el pan rallado.

Precalentar el aceite a temperatura media a alta y freir

Pelar el platano y dar forma de bastones, freir en aceite caliente
Cocer la remokacha y cortar en large dice

En una cacerola colocar la leche, crema de leche, sal, pimienta, nuez
moscada. Dejar reducir a temperatura baja y revolver constante mente

durante 15 min.

Servir las croquetas acompaiada de remolacha, dedos de verde y

salsa de queso.
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Lavar y limpiar los calabacines. Cortar en laminas de 1 milimetro de

grosor

En una cacerola colocar aceite y chicha de nopal, saltear los calabaci

nes hasta que queden blandos

Lavar y cortar la espinaca en corte pluma

Rallar los quesos y mezclar con la espinaca adicionando sal

Colocar las laminas de calabacin cruzadas y poner el relleno de queso

en el centro

Colocar en una bandeja para horno previamente engrasada. Hornear

durante 20 min a 150°C

Triturar la mora y dejar reducir a fuego medio, agregar sal, vinagre y

azucar

En una sartén a fuego bajo colocar los pifiones y cocer hasta que se

doren

Servir los raviolis acompanado de espinaca, pifiones, salsa de mora y

queso espolvoreado

HOJA DE FABRICACION
ﬁg(l;/IEl,}TIZE DR Raviolis de calabacin rellenos de queso, y espinaca salteada en chicha de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Calabacines 60 gr Lavary cortar en laminas
Queso mozarella 20 gr rallar
Queso parmesano 20gr rallar
Espinaca 20gr pluma
Pifiones 15gr
Mora 10 gr triturar
Pimienta 5gr
Sal 5gr
Chicha de nopal 10ml
Aceite de oliva 5ml
Vinagre 10 ml
Azucar 15gr
PROCEDIMIENTO




154

Lavar y limpiar el pollo.

Cortar el pollo en large dice, agregarle vino blanco, mostaza, cebolla

en polvo, chicha de nopal, sal-pimentar y mezclar.

En un bowl hacer una mezcla de huevo, mezclar con oregano, sal y pi

mienta y en otro bowl colocar la harina. Pasar los nuggets de pollo pri

mero por huevo y luego por la harina. Llevar a fritura, colocar en una

toalla absrobente para quitar el exceso de grasa

Pelar el zucchini y cortar en laminas largas y delgadas

En una cacerola a fuego medio a alto, colocar el durazno y el almibar,

junto con el mango cortado en brunoise, agregar mostaza, vinagre

blanco, sal y pimienta

Pelar la papa y dar forma de bastones, freir en aceite caliente.

Servir los nuggets acompainado de papa frita, zucchini y la salsa de

durazno

HOJA DE FABRICACION
iggg}rlilz DE LA Nuggets de pollo en marinacion de chicha de nopal.
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Pollo 60 gr cortar en large dice
Vinagre 5ml
Mostaza 5gr
Cebolla en polvo S5gr
Ajo en Polvo S5gr
Chicha de nopal 10 ml
Sal S5gr
Pimienta 5gr
Aceite 20 ml
Harina 15gr
Huevo 10gr batir
Oregano 5gr
Durazno en almibar 10gr
Mango 10gr procesar
Zucchini 10gr laminar
Papa 20gr
PROCEDIMIENTO
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HOJA DE FABRICACION
gggg?rRAE DE LA Timbal de quinua, vegetales y fruta marinada en chicha de nopal.
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Quinua 60 gr remojar
Mango 15gr cortar en medium dice
Aguacate 15gr cortar en medium dice
Cebolla paitefia 5gr cortar en brunoise
Mora 10gr cortar en medium dice
Aceite de oliva 5ml
Remolacha 20gr
Espinaca 30gr
Limon 10 ml zZumo
Sal 5gr
Chicha de nopal 20 ml
PROCEDIMIENTO

Lavar y reposar la quinua en agua aproximadamente 2 horas antes de
la preparacion

Colocar en una cacerola agua, chicha de nopal, aceite de oliva, sal y
cocer la quinua junto con la remolacha por 15 min y reservar

Picar las frutas y verduras en mediumise, mezclar con la cebolla
picada en brunoise, la sal y el jugo de limon

Usando un molde colocar como base la espinaca, seguidamente la
quinua y luego encima ir colocando las frutas y vegetales

Reducir afuego lento el liquido sobrante de la coccion de la quinua
hasta que se convierta en una salsa

Rectificar sabores y servir.
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HOJA DE FABRICACION
gggg?rRAE DELA Camarones con salsa de mantequilla y cerveza de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Camaron 180 gr lavary pelar
Ajo 10gr cortar en brunoise
Oregano seco 5gr
Albahaca seca S5gr
Tomillo seco S5gr
Cerveza nopal 30ml
Pan baguette 40gr
Lechuga 20gr
Sal Sgr
Pimienta 5gr
Aguacate 20gr
Boniato 30gr
Mantequilla 20gr
Aceite 10ml
PROCEDIMIENTO

Saltear el ajo picado en brunoise y las hierbas con mantequilla en

una sartén a fuego alto hasta que el ajo quede dorado

Agregar los camarones y revolver continuamente hasta que esten

rosados

Anadir la cerveza de nopal y cocer a fuego lento durante 1 minuto

mas. Dejar reducir a fuego lento hasta que se convierta en una salsa.

Cortar el pan baguette en rondeles de 2 cm de grosor, agregar ajo

picado, aceite y orégano, llevar a la parrilla durante 5 min.

Pelar el boniato y hacer laminas finas. Freir en aceite caliente.

Triturar el aguacate agregando sal.

Servir acompaiiado de lechuga, aguacate, laminas de boniato, pan

baguette de ajo y la salsa de mante quilla.
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HOJA DE FABRICACION
gggi;‘RAE DELA Chuletas de cerdo en salsa de cerveza de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Chuletas de cerdo 180 gr
Aceite de oliva 10gr
Peras 20gr laminar
Cerveza de nopal 20 ml
Ajo 10gr brunoisse
Romero 10gr
Perejil 10gr
Vinagre 20 ml
Yuca 30gr pelar
Tomate cherry 20gr
Brotes 10gr
Sal S5gr
Pimienta 5gr
Betabel encurtida 30gr
PROCEDIMIENTO ' JAY
Sazonar las chuletas de cerdo con sal, pimienta, vinagre, ajo y romero ‘a' 4
Cortar las peras en laminas delgadas. , : .
Colocar las chuletas y las peras en una sartén, adicionar aceite de ‘ ; \
olivay cocer a fuego alto. Agregar la cerveza de nopal, ajo, romero, \
el jugo de la betabel y dejar que reduzcan los jugos hasta que se {
convierta en una salsa. \
Coser la yuca hasta que estén aldentes, dejar enfriar y luego freir
aceite caliente.
Encurtir la betabel en sal y vinagre 15 dias antes de la preparacion.

Para esto cocer la betabel durante 6 minutos, de jar enfriar y en un
recipiente colocar vinagre y sal en partes iguales, agregar la
remolacha y dejar re posar

Rectificar sabores y servir las chuletas acompaiiado de tomate cherry
brotes, betabel encurtida, yuca frita y la salsa. ;
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HOJA DE FABRICACION
gggg?rRAE DELA Rollos de pollo con salsa de queso y cerveza de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Pollo 160 gr Limpiary filetear
Jamon 15gr laminar
Queso 15gr rallar
Mostaza 10gr
Crema de leche 20 ml
Oregano 10gr
Azucar morena 20gr
Vinagre 10 ml
Cebolla perla 10gr brunoisse
Zucchini 20gr laminar
Cerveza de nopal 15ml
Sal S5gr
Pimienta 5gr
Leche 20ml
Vainita 40gr
Pepinillo 15gr
Aceite de oliva 5ml
PROCEDIMIENTO ;

Lavar, limpiar y filetear la pechuga de pollo

Al filete agregar jamon, queso, sal, pimienta, zanahoria rallada y

mostaza.

Con la ayuda de papel film enrollar el pollo y darle forma cilindrica.

Cubrir el rollo con papel aluminio y refrigerar aproximadamente 2

horas,. En una olla con agua en ebullicién cocer el cilindro de pollo

durante 20 minutos a 75°C

Para la salsa, en una cacerola a fuego lento colocar la cebolla perla

cortada en brunoise, la leche, crema de leche, sal, pimienta, oregano

y queso rallado, de jar reducir.

Blanquear la vainita de 2 a 3 min en agua en ebullicion, agregar sal J $

Pelar el pepinillo y el zucchini

Cortar el pollo en rondeles de 2 cm de grosor. En una sarten agre gar

aceite de oliva y dorar los rondeles de pollo.

Rectificar sabores y servir.
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HOJA DE FABRICACION

D Camarones con coco y salsa de mango y cerveza
RECETA:

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Camarones 180 gr pelar
Curry 5gr
Harina 20gr
Huevo 20gr batir
Coco Rallado 10gr
Azucar 10gr
Cerveza de nopal 15ml
Mango 15gr
Vinagre 10 ml
Cilantro Sgr picar
Nopal 10gr
Sal Sgr
Pimienta 5gr
Tomate cherry 10gr
Boniato 10gr
Lechuga 20gr
Platano 20gr
PROCEDIMIENTO

Limpiar y desvenar los camarones

Mezclar harina con curry y sal y reservar

Batir los huevos y agregar sal

Sazonar los camarones con sal, pasar por la mezcla de harina y curry,

después por el huevo y finalmente por el coco rallado y freir.

Para la salsa colocar aziicar en una cacerola a fuego medio hasta

formar un caramelo claro, aiadir la cerveza de nopal, vinagre, aziicar \

y mango, dejar reducir.

Limpiar y cortar los nopales en bastones, agregar sal y deshidratar

en el horno por 15 min a 150°C.

Cocer el boniato, triturar y realizar quenelles con la ayuda de una

cuchara.

Pelar el platano, llevar a fritura, ablandar dando forma de canastas.

Servir los camarones acompanado de lechuga. tomate cherry,

quenelles, canastas y la salsa.
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HOJA DE FABRICACION
gl(z)gg?rle DE LA Falda de res ahumada
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Falda de res 180 gr limpiar
Cerveza de nopal 20 ml
Vinagre de sidra 10ml
Cebolla 10gr pluma
Oregano 10gr
Tomillo 10gr
Aceite 20 ml
Humo liquido 10 ml
Esparragos 25gr blanquear
Papa 25gr cocer
Cilantro Sgr
Sal S5gr
Pimienta 5gr
Mora 15gr
Azucar morena 10gr
Brotes 10gr
PROCEDIMIENTO
Condimentar el lomo con vinagre de sidra, cerveza de Nopal, cebolla,
oré gano, tomillo, aceite, humo liquido, sal y pimienta. Dejar reposar
la carne dos horas antes de cocinar, quitar la grasa en caso de que
sea necesario.
Ahumar el lomo durante 30 minutos a 180° C, en una sartén vamos a
agregar cerveza de Nopal sal y pimienta y el caldo que desprendi6 la
carne, adicionar la mora y el azicar, llevar a reduccion a fuego lento.
Blanquear los esparragos de 2 a 3 min en agua en ebullicion. En una “
sarten colocar aceite de oliva, sal, cebolla en corte pluma, los
esparragos, cilantro y saltear a fuego alto.

Pelar la papa y cortar en large dice, freir y cuando este lista agregar
sal y oregano.
Rectificar sabores y servir.
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HOJA DE FABRICACION
gggﬁE DEES Tiramist de licor de tuna
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Huevo 10gr sepaar claras y yemas
Azucar 10 gr
Queso mascarpone 20 gr
Bizcotelas 25gr
Cacao en polvo S5gr
Licor de tuna 10 ml
Tuna 10gr
Café 10 ml disolver
PROCEDIMIENTO

Separar las claras de las yemas

En un bowl batir las claras a punto de nieve y en otro bowl batir las

yemas con el azucar hasta que la mezcla quede esponjosa, suave y

palida

A esta mezcla agregar el queso mascarpone y las claras batidas a

punto de nieve.

En una olla hervir agua y agregar café instantaneo y tambien licor

de nopal

Rociar las bizocotelas en una bande ja pasando primero por el café,

luego agregar la crema del mascarpone y repetir hasta formar capas

Espolvorear cacao en polvo en la parte superior y reffrigerar

aproximadamente 3 horas.
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HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA . .
RECETA : Bizcocho de nopal y licor de nopal
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Huevo 15gr separar claras
Azucar morena 15gr
Aceite 5ml
Harina 20gr
Extracto de vainilla 5ml
Canela S5gr
Nopal 10gr
Almendras 5gr cortar a la mitad
Licor de nopal 10 ml
Royal 5gr
PROCEDIMIENTO

Separar las claras de las yemas

Hacer un rompope batiendo claras y yemas por separado

y luego mezclar y agregando azucar y licor de nopal

En un bowl batir las claras a punto de nieve y reservar.

En otro bowl batir las yemas con el azucar, agregar el

aceite y extracto de vainilla, licor de nopal, las almendras

y batir. A esta mezcla ir agregando la harina, royal, la

canela en polvo y mezclar. Agregar el rompope antes

realizado.

Engrasar una bande ja de horno y colocar la mezcla.

Hornear durante 1 hora a 170°C.
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HOJA DE FABRICACION
EE&I}RAE DE LA Margarita de licor de tuna
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Licor de tuna 10 ml
Tuna 30gr
Hielo 10gr
Limon 5ml
Sal Sgr
Agua 10ml
Jarabe dulce Sml
PROCEDIMIENTO
Pelar la tuna y agregar a la licuadora con aziicar y limén, luego colar.
En una cacerola hacer el jarabe agregando aziicar y agua en partes
iguales a temperatura baja.
Nuevamente colocamos en la licuadora la mezcla junto con el licor de
tunay el jarabe dulce.
Rociar el filo de la copa con sal y limén, agregar hielos y servir.
N /
S
|
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HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE
LA RECETA: Frutas borrachas
INGREDIENTES|  CANTIDAD MISE PLACE TECNICA H&‘}\IRT‘;M
Licor de nopal 10 ml
Pera 20gr laminar
Tuna 20gr pelar
Durazno 20gr cortar en large dice
Mantequilla 5gr
Azucar 15gr
Pimienta negra 5gr

PROCEDIMIENTO

Cortar las frutas en laminas finas y reservar en agua con azicar.

En una sartén colocar mante quilla, aziicar, pimienta negra y licor

de nopal, agregar las frutas y mezclar

Ainadir el agua reservada, dejar reducir a la mitad a fuego lento.

Servir.
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Pelar la tuna y colocar en la licuadora, agregar la leche evaporada,

la leche condensada y licuar.

Agregar el licor de Nopal y el aziicar

Derretir la gelatina sin sabor en una pe queiia cantidad de agua y

llevar al microondas 10 segundos. Agregar la gelatina a la mezcla

licuada

En una sartén derretir mante quilla, triturar la galleta y hacer tierra

conjuntamente con la mante quilla.

En un bowl hacer una cama con la galleta e ir agregando la mezcla

licuada

Refrigerar y servir.

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA: Mousse de nopal

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Tuna 15gr pelar
Licor de nopal 10 ml
Gelatina sin sabor Sgr derretir
Leche evaporada 20gr
Leche condensada 20gr
Azucar 10gr
Agua 5ml
Galleta maria 15gr
Mantequilla S5gr
PROCEDIMIENTO




13.12 Presupuesto
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La autora proporcionard el 100% del presupuesto total para el trabajo de investigacion

actual.

PRESUPUESTO

INGRESOS

Aporte del investigador

Merino Ortiz Sofia Abigail $995,05
TOTAL, INGRESOS

EGRESOS

RECURSOS MATERIALES

Detalle Valor unitario ~ Valor total
Materia Prima $50.00 $50.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $0.05 $40.00
Borradores de proyecto $10.00 $40.00
Proceso de Titulacién $675.00 $675.00
Transporte $4.00 $20.00
Internet $20.00 $20.00
Imprevistos $50.00 $50.00
TOTAL $829.05 $915.00




13.13 Cronograma

ACTIVIDADES

Meses

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Semanas

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Elaboracién del proyecto

Aprobacién del “proyecto

Elaboracién del marco tedrico

Elaboracién de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacién de platos tipicos

A base de “hormigas culonas”

Recoleccion de insumos e ingredientes

Experimentacién de platillos innovadores

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revisién de parte del director

Aprobacién de tesis

Disertacion

Impresién y presentacion final
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