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1. Resumen

La cantidad total de desperdicios organicos producidos a nivel mundial son
1/3 de los alimentos producidos a escala global, varias organizaciones mundiales
han venido recalcando que en las proximas décadas la cantidad de alimentos
producidos no abastecerd ni a la mitad de la poblacion, la falta de espacios
agricolas, la sobreexplotacion y la contaminacion son otros agravantes que
empeoran en el panorama futuro. Frente a este antecedente es oportuno desarrollar
iniciativas que contribuyan a reducir la cantidad de desperdicios organicos, y de
esa manera fomentar una conciencia de “reutilizar” dichos desperdicios como
materia organica, es por eso que se desarrolld el presente proyecto de
investigacion con el tema: “APROVECHAMIENTO DE LA PEPA DE
PAPAYA PARA OBTENER DERIVADOS GASTRONOMICOS Y
DESARROLLAR PROPUESTAS CULINARIAS EN ALIVINATU SPA
TERAPEUTICO DURANTE EL PERIODO ABRIL-SEPTIEMBRE 20217,
este proyecto tiene como objetivo ser un aporte econémico, nutricional y social
para la ciudadania lojana, de la misma manera se pretende concientizar a las
personas a consumir los productos elaborados con materia prima autdctona de
nuestra provincia.

Mediante la utilizacion de los diferentes métodos de investigacion se logro
recabar informacion importante que sirva de base para el correcto desarrollo del
presente proyecto, asi, por ejemplo, usando método fenomenologico a través de
encuestas aplicadas a la sociedad lojana y entrevistas aplicadas al personal docente
de la carrera de T.S. en gastronomia del [.S.T.S se logrd conocer los posibles
gustos y preferencias del posible mercado. Por otro lado, gracias al método
hermenéutico se consigui6 realizar una revision bibliografica que sustente los
objetivos del presente proyecto de investigacion, gracias a esto se generd un
conocimiento mas amplio sobre el tema planteado.

Los diferentes resultados obtenidos en las encuestas, evaluaciones
sensoriales y entrevistas permiten identificar la aceptacion que puede llegar a tener
la insercion de un nuevo producto en el mercado local, reforzando y respaldando

al tema central de investigacion del presente proyecto.
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Finalmente, en base a las conclusiones obtenidas en el presente proyecto,
puedo mencionar que, la aplicacion de los diferentes métodos y modelos de
investigacion permitio sustentar el proyecto de investigacion, ya que gracias a las
recomendaciones obtenidas luego de las diferentes evaluaciones sensoriales se
logré obtener un producto de muy buena calidad, mismo que se espera sea bien

acogido por la ciudadania lojana y por los clientes de Alivinata Spa Terapeutico.
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2. Abstract

The total amount of organic wastes produced worldwide are 1/3 of the food
produced at a global level. Several global organizations have been emphasizing
that in the next decades the amount of food produced won’t be enough even for
half of the world population, the lack of space for agriculture, the overuse and
pollution are other aggravating factors that deteriorate futures plans. In order to
face those precedents, is appropriate to develop several ideas that help to reduce
the amount of organic waste, in that way start promoting a “re-use” conscience of
those organic waste as raw material. Therefore, analyzing the current problems,
the present research project was developed: “HARNESSING OF PAPAYA
SEEDS TO OBTAIN GASTRONOMIC DERIVATES AND DEVELOP
CULINARY PROPOSALS IN ALIVINATU THERAPEUTIC SPA DURING
APRIL-SEPTEMBER 20217, among the objectives of the present project are: to
produce monetary contributions and help Loja citizens with nutrition and social
issues, in the same way, it’s pretended to make conscious in the importance of
consume products elaborated from native materials of our province .

Furthermore, due to the different methods of investigation it was able to
gather important information in order to stablish it as the bases for the correct
development of the present project. In that way, for example, using the
phenomenological method through surveys for Loja citizens and interviewing
teachers and professionals in gastronomy, it was possible to know the preferences
and tastes of the imminent marketplace. In the other hand, due to hermeneutic
method it was developed a bibliographic review that underpin the objectives in
the present research project, in that way, an extensive knowledge of the main
subject was made.

The several results obtained in the surveys, sensorial evaluations and
interviews allow to identify the acceptance that the present research project
possibly achieves with a new product in the local market place. In the same way,
the results helped to strengthen and support the main subject of investigation in
this project.

Lastly, with the conclusions obtained in the present project, it is deduced
that, the application of the different methods and models of investigations allowed

to support the entire research project, it was also possible to obtain a product with
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high standards due to the recommendations made after the different sensorial
evaluations, as we hope that those products will be well received between Loja

citizens and Alivinati Therapeutic spa customers.
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3. Planteamiento del Problema

El presente trabajo pretende responder y aportar informaciéon a la
comunidad lojana en relacion a la utilizacion de derivados obtenidos de los
desechos de frutas, como la papaya, en este caso particular, la pepa, dentro de la
gastronomia local.

En la actualidad, la cantidad de desperdicios producidos a nivel mundial
aproximadamente son 1/3 de los alimentos producidos a nivel global. Por
desgracia, se estima que esta situacion se siga agravando con el paso del tiempo,
para los proximos 25 aflos se espera un empeoramiento progresivo acelerado
debido a los problemas sociales y medioambientales que vivimos a nivel mundial.
El desperdicio de alimentos conforma una importante amenaza para el medio
ambiente, ya que, la comida contribuye al cambio climatico con el 17% de las
emisiones totales de gas de efecto invernadero. (European Environment Agency,
2017) Estimaciones prevén que el impacto ambiental que causa la produccion,
consumo y gestion de alimentos corresponde entre el 20 y el 30% del total.
(Tukker, A., & Jansen, B. , 2006) Se han planteado estrategias y objetivos para
controlar y reducir los desperdicios alimentarios, sin embargo, hoy por hoy, no
existe una metodologia que pueda utilizarse de manera comun.

El crecimiento demografico, econdmico y poblacional representa otro gran
problema, para el afio 2050 se estima que la demanda de comida aumente un 70%.
(FAO, COMO ALIMENTAR AL MUNDO 2050, 2009) Abastecer y satisfacer la
demanda en un futuro significa mas presion al problema que hemos vivido en los
ultimos afios, la contaminacion y, falta de alimento para toda la poblacion, esto
repercute en los recursos naturales del planeta. En tales circunstancias, se
considera que la reduccion de la perdida y desperdicio de alimentos es una forma
de ayudar al medio ambiente. (FAO, 2019) Una de las iniciativas mundiales
propuesta por la FAO y Messe Diisseldorf, llamada SAVE FOOD, tiene como
principal objetivo reducir las pérdidas y desperdicio de alimentos, en esta
iniciativa participan diversos entes particulares, donantes, instituciones
financieras y, por su por supuesto, la industria de alimentos. (FAO, 2013)

En Estados Unidos entre el 30% y 40% de alimentos no son consumidos,
por lo que, en este pais, los desperdicios alimenticios, son la tercera fuente mas

grande de las emisiones de gas de efecto invernadero (18%), frutas y verduras
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corresponden al segundo grupo mas grande de desperdicios (17%). (Buzby, J &
Hyman, J., 2012) En este pais existen estudios que avalan el uso de productos
elaborados a partir de los desechos alimenticios, en un caso particular, se
comprobd que: El uso de los derivados de la semilla como harina permite mejorar
e incrementar la calidad nutricional y sensorial del producto (Azevedo, L.
Campagnol, P., 2014). Por lo tanto, la produccién y utilizacion de los desechos
alimenticios beneficia de manera directa a tres importantes sectores mundiales: la
industria alimenticia, el medio ambiente y consumidores.

En América Latina se desperdician 348.000 toneladas de alimentos a
diario, lo que representa 127 millones de toneladas al afio, la Organizacion de
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura senala que, 34,3 millones
de habitantes en América latina pasan hambre. Argentina es el pais que mas
desperdicios produce con 16 millones de toneladas al afio, seguido de México con
19,4 millones de toneladas. En la cadena alimentaria el 28% de remanentes se
pierden a nivel de produccion y un 55% de frutas y hortalizas terminan en el
basurero; para la FAO el problema de falta de alimentos y sobra de desperdicios
se adjudica a la gestion que hacemos de la comida. (BBC, 2017)

En el marco nacional, el pais, desperdicia 939.000 toneladas de alimentos
al afio, la mayor parte de estos desperdicios son organicos. En Loja los desechos
organicos diarios suman 160 toneladas, la municipalidad se ha encargado de que
los desechos no se conviertan en desperdicios, existe un plan para transformar los
desechos organicos en humus y asi darles un ultimo uso a los residuos organicos
de familias y restaurantes. Es bueno mencionar que la UTPL se ha enfocado en
mejorar el uso del subproducto de las industrias de los alimentos, actualmente la
mayor parte desechos termina en vertederos de basura o en abono para cultivos.
La industria procesadora de fruta es uno de las que mas desperdicia, dentro de los
procesos industriales de transformacion de las frutas gran parte de la fibra se queda
en los coladores, la piel y pepeas se desechan totalmente a la basura. (Reyes, 2019)
Lo que debemos tomar en cuenta es que estos desechos pueden representar un
valor afiadido, sin olvidar el alto beneficio nutricional que estos desechos
significan, y se los puede utilizar para producir nuevos productos de alimentacion

para humanos o animales, o también como fuente de materia prima o de energia.
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4. TEMA: “APROVECHAMIENTO DE LA PEPA DE PAPAYA PARA
OBTENER DERIVADOS GASTRONOMICOS Y DESARROLLAR
PROPUESTAS CULINARIAS EN ALIVINATU SPA TERAPEUTICO
DURANTE EL PERIODO ABRIL-SEPTIEMBRE 2021”
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5. Objetivos

5.1.  Objetivo General

Aprovechar la pepa de papaya para obtener derivados gastronémicos y
desarrollar una propuesta culinaria mediante la aplicacion de encuestas
y entrevistas, sustentando el proyecto mediante informacion certificada y
socializandolo mediante una guia gastronomica en Alivinatu Spa

Terapéutico en el periodo abril- septiembre 2021

5.2. Objetivo Especifico

Aplicar encuestas al publico en general, para socializar y determinar las
principales propuestas gastronOmicas que se pueden realizar con la
obtencion de derivados de las pepas de papaya, mismas que nos permitiran
medir el grado de aceptabilidad del presente proyecto

Recopilar informacion mediante diferentes fuentes de investigacion como
libros, revistas cientificas, articulos cientificos, blogs profesionales o
paginas web, para sustentar teoricamente el presente proyecto de
investigacion.

Medir el grado de aceptabilidad mediante evaluaciones sensoriales y
escalas hedonicas de las diferentes preparaciones culinarias elaboradas a
base de técnicas y métodos de coccion adecuados, posteriormente
socializar los resultados de la investigacion.

Creacion de una guia gastrondmica con una propuesta culinaria basada en
los derivados gastrondmicos obtenidos de pepa de papaya para la ciudad

de Loja
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6. Justificacion

El presente proyecto de titulacion se lleva a cabo para obtener el titulo de
Tecnologia Superior en Gastronomia en la ciudad de Loja, en beneficio de
enriquecer y ayudar a varios sectores estratégicos, principalmente al refuerzo de
los conocimientos adquiridos durante el desarrollo de esta tecnologia y, de tal
manera, aprovechar de mejor forma los desperdicios orgénicos producidos en casa
o en establecimientos de restauracion. Este proyecto ayudara indirectamente al
sector agrario de la provincia y de manera directa a la sociedad, ya que uno de los
principales problemas mundiales es la contaminaciéon ambiental, y el presente
proyecto se centra precisamente en aprovechar los desperdicios organicos para
reducir la cantidad de desechos producidos.

Mundialmente la contaminaciéon es uno de los principales problemas
sociales, Loja no es ajena a esta realidad, si bien, la ciudad trata de darle un ultimo
uso a los desperdicios producidos en los hogares, los desperdicios producidos no
son totalmente aprovechados, por lo que, el presente proyecto tiene estrecha
relacion con las medidas que pueden ayudar a disminuir los niveles de
contaminacion. Es importante mencionar que el aprovechamiento de las pepas de
papaya es el punto de inicio, la socializacion de los resultados, con su respectiva
difusion, puede representar la base para generar mdas investigacion en el
aprovechamiento de los desperdicios orgénicos de las diferentes frutas.

El cultivo de papaya ha venido en evolucion dentro de nuestro pais, sin
embargo, es una de las frutas qué mas ha crecido en cuanto a su consumo mundial,
por lo que, el MAGAP ha incrementado el interés de mejorar los cultivos de esta
fruta en Ecuador. La agricultura en la provincia de Loja recae, en gran parte, en el
cantén Catamayo, el cultivo de papaya es uno de los que mas proyeccion y
aceptacion tiene entre los agricultores de la zona, por lo que proponer un derivado
de los desechos de la fruta representa un extra para el agricultor.

Econdmicamente la provincia de Loja se sustenta en la agronomia, el valle
de Catamayo produce agrondémicamente para abastecer el mercado local, a la
ciudad de Loja y también a las provincias de la zona 7. Desde este punto de vista,
el presente proyecto puede llegar a significar un extra para las personas que se
dedican a vender esta fruta, de tal manera se puede abrir una nueva plaza de

trabajo para varias personas, ya que, el proceso para obtener las semillas y
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posteriormente la harina, necesita de mas mano de obra, por lo que abrir una nueva
plaza de trabajo, es viable. El presente proyecto ayuda a mejorar indirectamente a
varios aspectos de la sociedad.

Culturalmente somos una sociedad que no aprovecha todas las
propiedades de los alimentos que disponemos, la mayoria de desechos acaba en
la basura y, por ende, representan totalmente un desperdicio. Por tal razon,
considero que el presente proyecto puede llegar a tener un impacto importante en
la manera que la sociedad utiliza los desperdicios, permitiéndole obtener un uso
extra de los mismos, los desperdicios son producidos a gran escala en locales de
restauracion y dentro de casa, aprovechandolos de mejor manera se ayuda a

reducir el los niveles de basura organica en la ciudad.
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7. Marco Teorico
7.1. Marco Institucional
7.2. Informacion General

“Alivinatu Spa Terapéutico” es una empresa lojana formada hace mas de
35 afos, pionera en productos naturales y organicos de la mas alta calidad para la
ciudadania. Enfocada a mejorar la salud y bienestar de las personas, mediante la
concientizacion de una alimentacion saludable, ademas logrando una satisfaccion
fisica por medio de terapias alternativas, cuentan con una amplia gama de
productos medicinales para combatir diversas afecciones. Permitiéndonos

alcanzar una excelencia en la salud de nuestros clientes.

'
Alivinatu

bienestaoar natural

Figura 1: Logotipo de Alivinatu Spa Terapéutico
Fuente: Pdgina Oficial Alivinatu Spa Terapéutico

Alivinatu Spa Terapéutico (principal) esta ubicado en la calle 10 de agosto

y Bernardo Valdivieso

CRISTOBAL
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_ JUAN JOSE
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AGOSTO

Figura 3: Ubicacion de Alivinatu Spa Terapéutico
Fuente: Autor
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7.2.1.

7.2.2.

7.2.3.

Gracias a la confianza de los consumidores Alivinatu ha logrado crecer
mucho en los 35 afios que tiene prestando sus servicios a la comunidad lojana,
actualmente cuentan con un local sucursal en la ciudad de Loja, y con otro
establecimiento en Vilcabamba, dicho lugar por sus caracteristicas resalta mas los
objetivos de la empresa, mejorar la salud y bienestar de las personas, mediante la
concientizacion de una alimentacion saludable en un ambiente amigable con el

medio ambiente

Mision
Promover la concientizacion de buenos habitos, como la alimentacion

saludable, el cuidado interno y externo de nuestro cuerpo y ofrecer productos

naturales y organicos.

Vision
Estamos comprometidos a convertirnos en una empresa pionera en la

concientizacion de la salud del ser humano integral cuerpo, mente y espiritu con

la innovacion de opciones saludables al alcance de todos.

Valores de empresa

Respeto. - Entendemos que todas las personas son iguales y merecen el
mejor servicio, por lo que nos comprometemos a respetar su dignidad y a atender
sus necesidades teniendo en cuenta, en todo momento, sus derechos.

Inclusion. - Reconocemos que los grupos sociales son distintos y
valoramos sus diferencias, permitiendo que todas las personas tengan las mismas
oportunidades dentro y fuera del establecimiento.

Vocacion de servicio. - Nuestra labor diaria lo hacemos con pasion y
siempre con la voluntad de servir, manteniendo todos los dias una actitud de
empatia con los demas

Compromiso. - Nos comprometemos a que nuestras capacidades cumplan
con todo aquello que se nos ha confiado, de tal manera que cada actividad tiene

su importancia y se la debe cumplir en el tiempo estipulado.
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Integridad. - Tenemos la capacidad para decidir responsablemente sobre
nuestro comportamiento, y de esa manera ser totalmente honestos y respetar los
principios morales que tenemos.

7.2.4. Diagrama Estructural

Propietario
—
Secretaria
S —
| |
Personal de
Mesero

‘cocina |

Fuente: Alivinatu Spa Terapéutico

7.3.  Marco Conceptual

7.3.1. Gastronomia
Es el estudio del nexo que tienen los seres humanos con su alimentacioén

en relacion a su medio ambiente o entorno. Su nombre deriva etimolégicamente
del griego “gastros”, que quiere decir “estomago” y de “nomos” que significa
“ley”. La historia data que pudo haber nacido en el antiguo Egipto, hace ya mas
de 6000 afios, los egipcios tenian ya varias particularidades dentro de una cocina
que fueron de influencia para las demés sociedades aledaiias.

La gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. No
siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo, ya que la
gastronomia estudia varios componentes tomando de eje central la comida. A la
gastronomia se le unen también otras ramas como: bellas artes, ciencias sociales,
ciencias naturales y algunas ciencias exactas del ser humano. Se debe entender a

la gastronomia como una actividad interdisciplinaria.

7.3.2. Métodos de coccion
Faustino Cordon en su libro “La cocina hizo al hombre”, nos muestra que:

“El hombre que se define por la facultad de hablar, s6lo ha podido originarse en

unos hominidos, precisamente cuando se aplicaron a transformar, con la ayuda
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del fuego, alimentos propios de otras especies en comidas adecuadas.” (Cordon,
1998) Puedo decir entonces que, coccidén es aquella accion que, gracias a la
capacidad de la energia, permite cambiar el estado de materia para ser asimilable
por el ser humano.

Para (Garcia, 2008) La coccion es el proceso culinario capaz de
transformar fisica y/o quimicamente el aspecto, la textura, la composicion y el
valor nutritivo de un alimento mediante la accidn del calor con el fin de satisfacer
los sentidos de la vista, el gusto y el olfato, haciendo los alimentos mas digeribles
y apetecibles, y aumentando su vida util y su seguridad.

La importancia de los métodos de coccion son parte fundamental para la
vida del ser humando, estos métodos transforman un producto en otro mas
saludable y apetitoso mediante calor. Para (Gutierrez, 2012) cocer se refiere a
exponer un alimento al calor para modificar su aspecto, color, textura,
composicion quimica y, de esta manera, hacerlo mas apetitoso, de facil digestion,

y libre de microorganismos.

7.3.2.1. Método Humedo

Son aquellos a los que se afiade un liquido. Los alimentos guardan el
contenido de H20O, esto sucede ya que son sumergidos en otro liquido. A este
método también se lo conoce como “expansion”. Gracias a este procedimiento se
logra extraer de todos los alimentos sus nutrimentos y jugos naturales que se
pueden disolver durante el cocido, asi se logra aprovechar estos residuos en
caldos, sopas, salsas o fondos.

Las técnicas de este método son:
- Blanquear

Un tipo de coccion parcial un alimento, se debe sumergir los alimentos
crudos en agua hirviendo, para luego enfriarlos y escurrirlos antes de cocerlos
totalmente. El blanqueamiento sirve para que los alimentos estén mas firmas y
fibrosos, quita sabores fuertes o amargos y reducir el volumen de las verduras, los
alimentos se cocinan un poco, luego se deberd terminar su proceso de coccion,
evita la decoloracion en los alimentos y mejora la apariencia de las verduras.
- Al vapor

Es un método que se lo ha utilizado desde los inicios de la humanidad, en

este tipo de coccidn se cocinan los alimentos con vapor, sin tener contacto con
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agua. Para este método se necesita una olla o recipiente con agua para que sirva
de fondo, sobre esto se debe colocar una rejilla que sirva como base para que se
sostenga el producto. El proceso requiere que el vapor suba cuando el liquido
hierve, y de esa manera el vapor cuece el alimento,

Es uno de los métodos mas saludables para las personas, no es necesario
anadir grasas o aditivos, los alimentos conservan sus texturas, aroma y
propiedades. Los tiempos de coccion son relativamente cortos, entre 8-12 minutos
dependiendo del alimento.

- Glasear

Consiste en hacer que una preparacion culinaria adquiera un brillo
superlativo. El glaseado caliente se trata en untar de manera regular, una pieza
cocida al horno con un jugo o fondo durante o al final de la coccion, para formar
una capa brillante en la parte superior.

En verduras el glaseado se lo hace con agua, sal, mantequilla y azucar,
hasta que liquido de la coccidn se transforme en jarabe y envuelva las verduras
con una cubierta brillante y caramelizada.

- Escalfar

Permite cocer los alimentos en un liquido abundante, sin embargo, el
liquido no debera estar en punto de ebullicion. Es un tipo de coccion suave y lenta
que se aplica a diferentes alimentos como: huevo, pescados, frutas, carnes y aves,
el tiempo de aplicacion depende del tamafio de la pieza o del alimento. Se utiliza
generalmente para cocer alimentos delicados que pueden romperse con la coccion.

Se debe tener bastante cuidado en la cantidad de liquido que se utilice, en
dependencia se debera ajustar la cantidad de H20 para que recubra el alimento en
la medida necesaria. La temperatura para pochar debe estar por debajo del punto

de ebullicion, aproximadamente entre 65 a 80 °C.

7.3.2.2. Método Seco
Este método también es conocido como “concentracion”, tedricamente
una parte del agua del alimento se evapora, y los componentes se concentran
cuando el alimento es sometido a temperaturas elevadas. (Gutierrez, 2012). Este
tipo de exposicion directa del alimento al calor seco provoca que las proteinas se
coagulen practicamente de forma total.

Las técnicas del método seco son:
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- Saltear

La grasa caliente es el camino principal del calor, el significado literal de
este término segun .... Es: cocer verduras, pequefias piezas de carne de ave, rojas
o pescado a fuego vivo en un medio graso destapado y sin liquido. El principal
objetivo del salteado es lograr un dorado uniforme en la corteza de la pieza,
utilizando grasa en poca cantidad. El salteado puede ser el paso previo para cocer
los alimentos totalmente. (Gutierrez, 2012)

En esta técnica el alimento se dora por ambos lados sin que el calor alcance
totalmente el interior de la pieza, es necesario voltear y remover de vez en cuando.
- Parrilla

Es un procedimiento de calor seco a fuego abierto, directo y sin dudas
intenso, el calor va en contra de la gravedad, es decir, va de abajo hacia arriba. Es
uno de las técnicas mas antiguas, se puede utilizar carbon, piedra volcanica o
alguna madera que aporte sabor y olor. La parrilla generalmente se fabrica en
hierro forjado, durante la coccion en parrilla las temperaturas alcanzan hasta los
250°C, las piezas de carne expuestos a este método sellan los jugos en su interior
gracias a la costra que se produce en la superficie. (Gutierrez, 2012)

- Hornear

Es un proceso de coccion lento, pero proporciona un sabor sutil a los
alimentos, se utilizan temperaturas con un rango entre 100°C a 230°C y se debe
tener en cuenta los tiempos de coccion. Gracias a la accion del calor, la superficie
del alimento se sella, los jugos se quedan al interior y se evita que el alimento se
seque por completo.

Existen tres tipos de coccion en horno:

Cocer con calor seco: se realiza sin ningun liquido que proporcione
humedad al ambiente, las temperaturas estdn en un rango entre 100°C y 200°C.

Cocer con calor ligeramente himedo: Se realiza en un molde dentro de
bafio maria, la humedad proviene de la evaporacion del agua, el calor es
moderado.

Cocer con calor himedo: utilizadas generalmente en panaderia con
temperaturas en un rango de 200°C a 250°C, los hornos deben contar con sistema
de inyeccion de vapor, este tipo de hornos dan una apariencia mas apetecible al

pan, la superficie termina mas dorada y la textura es liviana.
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7.3.2.3. Método Mixto

Como su nombre lo explica, es un método donde se mezclan los dos métodos antes
mencionados, seco y himedo.

Las técnicas de este método son:

- Brasear

Es la mezcla de tres conductores de calor: liquido, grasa y vapor. El tiempo de
coccion va de lento a largo, puede iniciar con un asado y terminar en el horno con un poco
de liquido. Se deben sellar de manera perfecta las carnes, para evitar la pérdida de jugos
al momento de mezclar métodos. Brasear es una técnica culinaria combinada,
generalmente se compone de dos pasos utilizando el método de calor seco y el himedo.
En primer lugar, se cocina el alimento, que suele ser en piezas grandes (sean carnes,
pescados o verduras,) en una grasa o aceite para dorar la superficie y crear la
concentracion de los jugos, y se termina la coccion por medio himedo con la
incorporacion de liquido, caldo, agua o alglin vino o licor en pequefia cantidad (lo que lo
diferencia basicamente del guiso o estofado), asi como de verduras, las denominadas
bresa o mirepoix, que aportaran aromas y sabores. Esta ultima coccion se realiza a fuego
lento y por un tiempo prolongado.

- Estofar

Teoricamente esta técnica consiste en rehogar en grasa las piezas, se afiade un
liquido y varias especies, el tiempo de coccion es largo debido a que se lo hace de manera
lenta. Se realiza en dos etapas, primero se doran las piezas en grasa y luego se cocina de
manera lenta y prolongada con vapor o liquido en un recipiente cerrado.

De manera rapida, un estofado es, sellar la carne, agregar una guarnicion para dar
aroma y se afiade liquido en cantidades medidas, para que la coccion se realice con el
vapor y jugos propios del producto, el tiempo es superior a 2 horas a fuego de manera

lenta.

7.3.3. Papaya

Carica papaya es una fruta con altos beneficios nutritivos, es una fuente de
antioxidantes, vitaminas, minerales, fibra y enzimas utilizadas en industrias
alimenticias, cosméticas, farmacéuticas. Se produce en mas de 60 paises a nivel
mundial, siendo India y Brasil los principales productores y exportadores. Es un

arbol nativo de los climas tropicales americanos, es la especie mas importante de
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la familia caricdcea por su alto valor nutricional e industrial. (J, Rodriguez., Y,
Diaz. , 2014)

Dentro de América, Brasil es el principal productor y exportador, el pais
carioca también es el que mas papaya consume en Sudamérica, ya sea de manera
directa o como indirecta en jugos o ensaladas. Otro de los paises que mas exporta
papaya en América luego de Brasil, es México. (FAO, Las principales frutas
tropicales. Andlisis del mercado, 2018). En ecuador la papaya se produce
mayormente para satisfacer las necesidades internas, sin embargo, en los tltimos
afios se ha incrementado la producciéon para exportacion a mercados
internacionales. Las principales provincias productoras son Manabi, Pichincha,
Guayas y Santa Elena, las papayas ecuatorianas de exportacion se destinan
principalmente a satisfacer la demanda de Alemania, Espafia, Holanda y Canada
cumpliendo con las estrictas normas de sanidad y sustentabilidad agricola,
garantizando inocuidad y seguridad alimentaria. (Guangua, L. Gutierrez, M. &
Pucha, J., 2009)

Los arboles de papaya producen fruta todo el afio, los frutos demoran de 8
a 20 semanas para llegar a la madurez fisioldgica, que es cuando deben ser
cosechadas. Sus frutos son apifiados alrededor del tronco, bayas elipsoides a
esféricas, tomandose de verdes a anaranjadas en la madurez, pulpa blanda, jugo

lechoso, el largo y ancho del fruto dependera del cultivo. (Diaz J. J., 2002)

7.3.4. Usos

La fruta fresca de papaya se destina principalmente a cuatro sectores:
alimentacion, industrial, medicinal y culinario. En América Latina y gran parte
del caribe se utiliza a la papaya por sus caracteristicas medicinales, toda la planta
tiene propiedades que se pueden utilizar para aliviar varios problemas de salud,
como los intestinales. Por ejemplo, las flores hervidas se pueden tomar para aliviar
la tos y sirve también como expectorante, la decoccion de las hojas ha servido
para aliviar a las personas con problemas asmaticos. Tanto para nifios con
problemas de anemia y para mujeres en estado de gestacion, la papaya sirve de
fuente de calcio, hierro, fosforo y algunas vitaminas (A, C).

En la medicina se usa las diferentes partes de la planta como analgésico,

antibiotico, amebicida, antibacterial, cardiotonico, colagogo, digestivo,
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7.3.5.

7.3.5.1.

7.3.5.2.

emenagogo, febrifugo, hipotensivo, laxativo, pectoral, estomaquico y vermifugo.
Es agente antitdxico para las toxinas difteria y tetdnica.
Fruto, latex, hojas, tallos, raices y semillas se utilizan también en la

industria de la cosmetologia y farmacologia.

Derivados Gastronomicos

Vinagre

Es un liquido que resulta de la doble fermentacion alcohdlica y acética de
productos de origen agrario que contengan azucares o sustancias amilaceas. El
acido acético, que representa el contenido de acidez total de los vinagres, no debe
ser inferior a 50 gramos/litro. Se entiende por grado de acidez de los vinagres su
acidez total expresada en gramos de acido acético por 100 mililitros, a 20 grados
C. (Junta de Andalucia, 2013)

El vinagre es un liquido miscible, con sabor agrio, proveniente de la
fermentacion acética del vino. El termino vinagre se deriva del francés “Vin” que
significa vino y la palabra “aigre” que significa agrio. Se obtiene de bebidas
alcoholicas como: vino, sidra, cerveza y alcohol. (AMS, 2014)

Existen varios tipos de vinagre:

- Balsamico

- Sidra/manzana

- Vinagre de alcohol
- Vinagre de frutas

- Vinagre de malta

- Vino

Harina
Es un polvo més o menos fino que se obtiene de la molienda de un cereal
o leguminosa seca. La mas habitual es la harina de trigo, que se obtiene de la
molienda de los granos a través de molinos de rodillos, el objetico de la molienda
es maximizar el rendimiento de la harina con el minimo contenido de salvado. La
harina debe contar con parametros como: fuerza, tenacidad y elasticidad. (D,

Sifre., M, Peraire., 2019)
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Se entiende por harina, la precedente del trigo, se define como producto
finamente triturado, obtenido de la molturacion de grano de trigo, o la mezcla de
trigo blando y trigo duro. La harina es una materia basica en la elaboracion del
pan, pastas alimenticias y productos de pasteleria. (Requena, 2013) Segln la
precedencia se pueden clasificar en:

- Harinas de cereales

- Harina de legumbres

7.3.5.3. Aceites

Los aceites son las fracciones liquidas volatiles, de manera comun se
obtienen por destilacion de arrastre con vapor de agua. Son importantes en la
industria cosmética, de alimentos y farmacéutica. Son mezclas complejas de hasta
mas de 100 componentes (compuestos alifaticos, mono terpenos, fenilpropanos,
etc.) Son de olor agradable en su mayoria. (Martinez, 2001)

En cocina los aceites mas utilizados son: girasol, maiz, soja, estos aceites
son grasas poliinsaturadas que estan destinadas preferentemente al consumo crudo
por su menor resistencia al calor. Al ser grasas poliinsaturadas hacen que el

organismo genere colesterol, por lo que se recomienda no utilizarlos para cocinar.

(Medina, 2010)

7.3.5.4. Licor

Son bebidas alcohoélicas obtenidas a partir de la destilacion y a la que
posteriormente se le ha dado aroma y un sabor dulce. Los licores siempre han
estado ligados a las creencias o ser remedios medicinales para sanar
enfermedades, pociones amorosas o afrodisiacos. (AMS, 2014) Segun su
combinacion de alcohol y azlcar, los licores pueden ser:

- Extra secos

- Secos

- Dulces

- Finos

- Cremas

Los licores fueron elaborados en la edad media por fisicos y alquimistas
como remedios medicinales. Son generalmente azucaradas a la cual se le agregan

diversos principios aromaticos que son destilados en el alambique. Muchos de
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7.3.5.5.

ellos son fabricados desde hace largo tiempo y su procedimiento de elaboracion

es celosamente guardados. (Lopez, 2017)

Frutas deshidratadas

El proceso de deshidratacion se lo realiza por liofilizacion, el secado por
liofilizacion, es un proceso de deshidratacion en la que el agua contenida en el
producto es extraida por sublimacién, es decir, por el paso directo del estado
solido, al estado gaseoso, najo condiciones de presion de vacio. La liofilizacion,
es el método mas benigno de deshidratacion de alimentos y sistemas biologicos,
pero puede ser el método menos barato. Se aplica principalmente para conservar

productos sensibles a la temperatura. (G, Rodriguez,. S, Quezada,. )

Los pasos para la liofilizacion son:
- Congelacion
- Sublimacién o desecacion primaria

- Desorcion o desecacion secundaria

Un producto deshidratado es un alimento considerado saludable, por los
altos contenidos energéticos, de fibra y minerales. La fruta deshidratada como
sustituto de las golosinas, la caracteristica fundamental de la deshidratacién como
medio de conservacion de alimentos, es la reduccién del contenido hidrico a
niveles inferiores a aquellos favorables al desarrollo de microorganismos y a la

disminucion de reacciones bioquimicas y enzimaticas.

8. Metodologia
8.1. Técnicas de investigacion
8.1.1. Entrevista

La entrevista es un instrumento de investigacion social para aplicar
encuestas donde se tiene acceso directo a los individuos que forman parte de la
poblacion estudiada, en este sentido, el encuestador puede obtener datos
subjetivos del encuestado e informacion sobre su entorno, recogiendo no solo sus
respuestas, sino también aspectos relevantes que surjan durante la entrevista,
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algunas ventajas de la encuesta mediante entrevista es que esta es mas directa,
personal, concreta e inmediata en lo relativo a la recogida de datos

8.1.2. Encuesta

La encuesta, en este sentido, es preparada por un investigador que
determina cudles son los métodos mas pertinentes para otorgarle rigurosidad y
confiabilidad, de modo que los datos obtenidos sean representativos de la
poblacion estudiada. los resultados, por su parte, se extraen siguiendo
procedimientos matematicos de medicion estadistica.

Como encuesta se denomina una técnica de recogida de datos para la
investigacion social. La palabra proviene del francés enquéte, que significa
"investigacion", como tal, una encuesta esta constituida por una serie de preguntas
que estan dirigidas a una porcidn representativa de una poblacién, y tiene como
finalidad averiguar estados de opinion, actitudes o comportamientos de las

personas ante asuntos especificos.

8.2. Herramientas de experimentacion
8.2.1. Escala hedonica

Consiste en una lista ordenada de posibles respuestas correspondientes

a distintos grados de satisfacciones equilibradas alrededor de un punto neutro. El
consumidor marca la respuesta que mejor refleja su opinion sobre el producto.
Estas respuestas pueden ser numeros enteros, etiquetas verbales o figuras (para
estudios con nifios). Las que utilizan numeros enteros estan cayendo en desuso
pues se tiene observado que introducen sesgo ya que los consumidores parecen
tener preferencia por ciertos nimeros.

Test hedonicos de aceptacion y preferencia con consumidores:

- Analisis de reclamaciones organolépticas

- Elaboracion de perfil sensorial por un panel de expertos

- Estudio y seguimiento de la competencia

- Panel con catadores expertos

- Seguimiento calidad concertada
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- Teste de migracion organoléptica

- Teste triangular con catadores

8.2.2. Analisis sensorial

Se define el analisis sensorial como la identificacion, medida cientifica, analisis ¢

interpretacion de las respuestas a los productos percibidas a través de los sentidos del

gusto, vista, olfato, oido y tacto. Las cuatro tareas principales del analisis sensorial son:

identificar, medir cientificamente, analizar e interpretar. Para poder obtener resultados

concluyentes es necesario un correcto diseflo experimental y un andlisis estadistico

apropiado. El campo de aplicacion del analisis sensorial dentro de la industria alimentaria

es muy variado: desarrollo de nuevos productos, control de calidad o preferencias del

consumidor, entre otros. (V, Gonzales., C, Sanmartin., 2014) Las técnicas del analisis

sensorial se clasifican en dos grandes grupos dependiendo del objetivo que se persiga:

Pruebas analiticas, que buscan medir o describir en detalle las caracteristicas
organolépticas de un producto.
Pruebas de consumidores, que se emplean para evaluar las preferencias de los

consumidores o medir la satisfaccion que les proporciona el producto

8.3. Poblacion y Muestra
8.3.1. Poblacion

Es conjunto o coleccion de objetos al que estd referido un estudio
estadistico, dado este concepto el presente proyecto tiene como finalidad
determinar el aprovechamiento de la pulpa del coco y como va a beneficiar a los
habitantes de la provincia y cantoén Loja, 2021 donde se aplicardn encuestas
entrevistas a los consumidores, posteriormente se realizara la elaboracion y

degustacion de las propuestas del producto terminado.

8.3.2. Muestra
Corresponde a una cierta parte de la poblacion del canton Loja, como son

los habitantes econdmicamente activos, que segin el censo INEC 2010,

constituyen 198.309, para ello se aplica la férmula.
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Z’* 6**N
e*(N-1)+2**c>

En donde:

n = es el tamaino de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacion total.

o = representa la desviacion estdndar 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
N (1,96) **#(0,5) **¥198.309
(0,05)% * (198.309 — 1) + (1,96)* * 0,5
N (3,84) *(0,25) * 198.309
(0,0025) * (198.309) + (3,84) * (0,25)
19037664
N=
4957725+ 0,96
19037664
N=
4957725.96
N=383.,9
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8.4.  Anailisis e interpretacion de resultados
8.4.1. Analisis e interpretacion de resultados de encuestas

Pregunta 1: ;Conoce usted la cantidad de desechos organicos producidos en Loja?

Tabla 1: Nivel de conocimiento de desechos organicos en Loja

Frecuencia Porcentaje (%)
Si 61 15,9
No 323 84,1

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE DESECHOS
ORGANICOS EN LOJA

W Si

® No

—— —1

Grafico 1: Nivel de conocimiento de desechos orgdnicos en Loja
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 363 personas desconocen la cantidad de
desechos organicos que se produce en Loja, esto representa el 84,1%, por otro lado, 61
personas si conocen la cantidad de desechos producidos en Loja, esto representa el 15,9%
del total.

Analisis Cualitativo:

Se refleja que, la mayoria de personas encuestadas no conocen la cantidad de
desechos organicos producidos en la ciudad, esto nos dice que existe un completo
desconocimiento del uso final que se les puede dar a los desechos antes de convertirse en
basura, es importante acotar que el municipio de Loja utiliza parte de los desechos
organicos para producir compost y abono para la agricultura. Los datos reflejados sirven
también para sustentar el motivo del presente proyecto de titulacion, ya que se busca

generar conciencia en el aprovechamiento de los desechos organicos.
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Pregunta 2: ;Conoce usted el fruto de papaya?

Tabla 2: Nivel de conocimiento de la fruta de papaya

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 374 97,4
No 10 2,6

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA FRUTA
DE PAPAYA

M Si

® No

Grdfico 2: Nivel de conocimiento de la fruta de papaya
Fuente: Resultados obtenidos de la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 374 personas conocen el fruto de papaya, esto

representa el 97,4%, por otro lado, 10 personas no conocen 2,6% del total de encuestados,

esto nos refleja un 3% de desconocimiento de la fruta.

Analisis Cualitativo:

Entre las respuestas obtenidas podemos entender que la gran mayoria de

encuestados conoce el fruto de papaya, gracias a estos datos se puede entender que esta

fruta tiene gran aceptacion entre las personas. De la misma manera, se comprende

también que, al ser una fruta muy conocida debera también tener un alto grado de

consumo entre la ciudadania y eventual mercado potencial.
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Pregunta 3: ;Dentro de su dieta, consume usted papaya?

Tabla 3: Nivel de consumo de papaya

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
No 354 92,2
Si 30 7,8

NIVEL DE CONSUMO DE PAPAYA

H No

W Si

Grdfico 3: Nivel de consumo de papaya
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 354 personas consumen normalmente

el fruto de papaya, esto representa el 92,2%, por otro lado, 30 personas no
consumen papaya dentro de su dieta 2,6% del total de encuestados.

Analisis Cualitativo:

En las respuestas vemos reflejado que la gran mayoria de encuestados
consume normalmente el fruto de papaya, esto nos permite validar la aceptacion
que tienen los productos a base de esta fruta y, por consiguiente, la aceptacion que
tendrd la linea de productos elaborados a base de esta fruta en el presente proyecto

de investigacion.
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Pregunta 4: ;Con qué frecuencia consume usted papaya?

Tabla 4: Nivel de frecuencia de consumo de papaya

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
1 vez por semana 208 54,2
2 veces por mes 127 33,1
3-4 veces al aiio 40 10,4
Nunca 9 2,3
NIVEL DE FRECUENCIA DE
CONSUMO DE PAPAYA

W 1 vez por semana
M 2 veces por mes
3-4 veces al afio

Nunca

Grdfico 4: Nivel de frecuencia de consumo de papaya
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 208 personas consumen 1 vez por semana o

mas el fruto de papaya, esto equivale al 54,2% del numero de personas encuestadas,
seguidamente 127 personas contestaron que consumen papaya 2 veces al mes, esto
representa el 33,1% del total de encuestados, 40 personas contestaron que consumen
papaya entre 3 o 4 veces al afio, las 40 personas representan el 10,4 del total de
encuestados. por ultimo, 9 personas no consumen papaya, esto representa el 2,3% de
encuestados.

Analisis Cualitativo:

En las respuestas dadas por los encuestados podemos observar que mas de la
mitad de personas encuestadas consumen, como minimo, papaya una vez por semana, y
se reafirman los datos obtenidos en las anteriores preguntas, donde podemos ver que el
fruto de papaya es bastante aceptado entre las personas, puedo acotar también que, el
rango de opciones fue muy amplio, por lo que se entiende que el nivel de consumo de

esta fruta no sea mas frecuente.
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Pregunta 5: ;Cual de las siguientes caracteristicas toma usted en cuenta al momento
de comprar frutas?

Tabla 5: Caracteristicas necesarias para comprar una fruta

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Precio 38 9.9

Frescura 176 45,8

Color 9 2,3

Calidad 161 41,9

CARACTERISTICAS NECESARIAS PARA
COMPRAR UNA FRUTA

M Precio
M Frescura
Color

Calidad

Grdfico 5: Caracteristicas necesarias para comprar una fruta
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 176 personas escogieron la frescura como

caracteristica al momento de comprar una fruta, esto representa el 45,8% del total de
encuestados. 161 personas respondieron que prefieren la calidad como caracteristica al
momento de comprar frutas, esto equivale al 41,9% del total de encuestados. 38 personas
respondieron que se fijan en el precio como caracteristica para comprar una fruta. Por
ultimo, 9 personas escogieron el color como caracteristica para comprar una fruta, esto
representa el 2,3%.

Analisis Cualitativo:

En lo expresado en las respuestas se infiere que, un gran porcentaje de personas
toman en cuenta la calidad de la fruta o producto al momento de comprar, otro gran
numero de personas prefiere la calidad de la fruta o producto por sobre las demas
opciones, esto nos da a entender que, la calidad y la frescura son dos caracteristicas muy
importantes para que los consumidores elijan un producto por sobre otro al momento de

comprar.
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Pregunta 6: ;Conoce usted los beneficios nutricionales de consumir la pepa de
papaya?

Tabla 6: Nivel de conocimientos de los beneficios del consumo de papaya

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 161 42,1

No 168 44

Tal vez 53 13,9

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LOS
BENEFICIOS DEL CONSUMO DE PAPAYA

||
® No

m Tal vez

Grdfico 6: Nivel de conocimiento de los beneficios del consumo de papaya
Fuente: Resultados de la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 168 personas respondieron que no conocen los

beneficios nutricionales de consumir las pepas de papaya, esto representa el 44% del total
de los encuestados. Por otro lado, 161 personas respondieron que, si conocen los
beneficios nutricionales de consumir pepas de papaya, esto representa el 42,1%. Por
ultimo, un grupo de 53 personas respondio6 que tal vez conozca los beneficios de consumir
la pepa de papaya, esto representa el 13,9% del total de encuesta

Analisis Cualitativo:

En las respuestas vemos reflejado que la mayor parte de encuestados no conocen
los beneficios que puede tener la pepa de papaya para consumo humano, es un
desconocimiento que se puede fundamentar gracias al pensamiento erroneo que tenemos
como sociedad, se cree que tanto la corteza como las pepas son “basura” y que no se les
puede dar otro uso, sin embargo, estos desperdicios han sido utilizados en diferentes

industrias como fuente de materia prima para producir productos de consumo general.
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Pregunta 7: ;Le gustaria consumir productos elaborados a partir de harina de pepa
de papaya?

Tabla 7: Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de harina de
pepa de papaya

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 348 90,6
No 36 9,4

NIVEL DE CONSUMO DE PRODUCTOS
ELABORADOS A PARTIR DE HARINA DE PEPA DE
PAPAYA

uSi

¥ No

Grdfico 7: Nivel de aceptacion de consumo de productos elaborados a partir de harina de pepa de papaya
Fuente: Respuestas obtenidas en las encuestas

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 348 personas respondieron que, si les
gustaria consumir productos elaborados a partir de harina de pepa de papaya, esto
representa el 90,6% del total de personas encuestadas. Por otro lado, 36 personas
respondieron que no estarian dispuestos a consumir productos elaborados a partir
de harina de pepa de papaya, esto representa el 9,4%.

Analisis Cualitativo:

Analizando las respuestas obtenidas podemos decir que, la gran mayoria
de personas tienen la apertura para consumir productos elaborados a partir de
harina de pepa de papaya, los resultados obtenidos en esta pregunta sirven como
pilar para el presente proyecto, ya que se conoce de un posible y potencial
mercado para socializar y comercializar los productos obtenidos en el presente

proyecto de investigacion.
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Pregunta 8: Del siguiente listado seleccione cual es el producto que mas le llame la
atencion

Tabla 8: Nivel de aceptacion de productos

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Galletas 167 43,6
Cupcakes 56 14,4
Pastel 86 22,3
Pan 75 19,7

NIVEL DE ACEPTACION DE PRODUCTOS

M Galletas
B Cupcakes
Pastel

Pan

Grdfico 8: Nivel de aceptacion de productos
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 167 personas respondieron que escogerian las

galletas por sobre las demas opciones, esto representa el 43,6% de los encuestados.
Seguidamente, 86 personas escogieron la opcion de pastel, esto representa el 22,3% de
los encuestados. Por otro lado, 75 personas escogieron la opcién pan como su respuesta,
esto significa el 19,7% del total de los encuestados. Por tltimo, 56 personas escogieron
como respuesta, cupcakes, esto significa el 19,7% del total de los encuestados.

Analisis Cualitativo:

Después de analizar los resultados obtenidos podemos decir que, mas de la mitad
de personas encuestadas escogen como opcion principal las galletas como producto que
mas le llama la atencion. Continuando con el analisis de las respuestas, podemos decir
que, las opciones presentadas ante las personas han sido aceptadas de manera 6ptima por
todos, ya que, en lo parejo de los resultados obtenidos se puede verificar que los productos

propuestos son los més aceptados y consumidos por la ciudadania.
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Pregunta 9: ;Le gustaria que se implemente esta linea de productos en la ciudad de

Loja?

Tabla 9: Nivel de aceptacion de la linea de productos

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 374 97,6
No 10 2,4

NIVEL DE ACEPTACION DE LA LINEA
DE PRODUCTOS

M Si

M No

Grdfico 9: Nivel de aceptacion de la linea de productos
Fuente: Resultados obtenidos de las encuestas

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 374 personas estdn de acuerdo con la
idea de que se implemente esta linea de productos en la ciudad de Loja, esto
representa el 97,6% del total de personas encuestados. Por otro lado, 10 personas
respondieron que no estan de acuerdo con la implantacion de esta linea de
productos en la ciudad de Loja.

Analisis Cualitativo:

En base a las respuestas obtenidas podemos decir que, la gran mayoria de
personas encuestadas estdn de acuerdo con la implementacion de una linea de
productos a base de derivados de desechos organicos en la ciudad de Loja, segin
estas respuestas, podemos afirmar que existe una gran aceptacion para los
productos que se obtendran en el presente proyecto. Esto se puede entender
gracias a la nueva ola de aceptacion que se ha generado a partir de la importancia

de consumir productos que sean menos dafiinos con el medio ambiente.
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Pregunta 10: ;Considera usted qué el aprovechamiento de l1a pepa de papaya dentro
de elaboraciones gastronéomicas sirve de aporte para la sociedad?

Tabla 10: Nivel de aceptacion del aprovechamiento de la pepa de papaya dentro de
elaboraciones gastronomicas

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 369 96,3
No 14 3,7

NIVEL DE ACEPTACION DEL APROVECHAMIENTO DE LA
PEPA DE PAPAYA DENTRO DE ELABORACIONES
GASTRONOMICAS

M Si

® No

Grdfico 10: Nivel de aceptacion del aprovechamiento de la pepa de papaya dentro de elaboraciones
gastronomicas
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta

Analisis Cuantitativo:

Del total de personas encuestadas, 369 personas respondieron que, si
consideran importante el aprovechamiento de la pepa de papaya dentro de
elaboraciones gastronomicas, esto representa el 96,3% del total de personas
encuestadas. Por otra parte, 14 personas no consideran que el aprovechamiento de
la pepa de papaya sirva como un aporte para la sociedad, esto representa el 3,7%

del total de personas encuestadas.

Analisis Cualitativo:

En lo expresado en las respuestas se infiere que, gran parte de las personas
encuestadas estdn de acuerdo con la pregunta y si consideran que el
aprovechamiento de la pepa de papaya dentro de elaboraciones gastronomicas
sirve como aporte a la sociedad, esto nos permite afianzar y sustentar los motivos
del presente trabajo de titulaciéon, ya que las personas piensan que el
aprovechamiento de desechos orgédnicos es muy importante tanto para la sociedad

como para el medio ambiente.
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Pregunta 11: Estaria usted dispuesto a difundir con sus conocidos la existencia e
importancia de esta linea de productos

Tabla 11: Aprobacion para la difusion de esta linea de productos

Variable Frecuencia Porcentaje (%)
Si 309 80,5

No 3 0,8

Tal vez 72 18,8

APROBACION PARA LA DIFUISION DE ESTA
LINEA DE PRODUCTOS

B Si
® No

Tal vez

Grdfico 11: Aprobacion para la difusion de esta linea de productos
Fuente: Resultados obtenidos de la encuesta

Analisis Cuantitativo:
Del total de personas encuestadas, 309 encuestados dijeron que estan

dispuestos a difundir esta linea de productos, esto representa el 80,5% del total de
personas que contestaron la encuesta. Por otro lado, 72 personas contestaron que
tal vez podrian difundir la existencia de esta linea de productos, mientras que, 3
personas contestaron que no estan dispuestos a difundir la creacion de esta linea
de productos.

Analisis Cualitativo:

Si analizamos las respuestas obtenidas podemos decir que, existe un gran
porcentaje de personas interesadas en la difusion de la creacion de esta linea de
productos, lo que nos permitira llegar a mas personas y de esta manera generar un
impacto mayor en la concientizacion de que se puede darle un ultimo uso a los
desechos organicos, para que de esta manera se reduzcan los niveles de
contaminacion en la ciudad y, lo més importante, utilizar estos derivados en

propuestas gastrondmicas que sirva para seguir alimentando a muchas personas.
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8.4.2. Analisis e interpretacion de resultados de entrevistas y
encuestas
8.4.2.1. Analisis global de la encuesta

El objetivo fundamental de encuestas y entrevistas es, proporcionar datos
veridicos y fehacientes de un determinado tema, en este caso, conocer la
aceptacion que pueden tener los productos elaborados a partir del
aprovechamiento de los desechos orgénicos en la ciudad de Loja, precisamente,
de las pepas de papaya. Los resultados obtenidos aportaron informaciéon de un
potencial mercado en nuestra ciudad, y se logré recaudar informacion util que
sirva para conocer mejor los estdndares de los potenciales clientes y, de esta
manera, se puede elaborar un plan de trabajo para sacarle el mejor provecho y
beneficio a los productos elaborados.

Partiendo de la férmula para determinar el tamafio de la muestra se procede
a elaborar las preguntas que nos permitan conocer la aceptacion de los productos
y de la misma manera, se puede conocer mejor al consumidor potencial, una vez
hechas las preguntas se encuestd y entrevisto a distintas personas con la finalidad
de conocer los pardmetros necesarios para el producto final y de esta manera
analizar la factibilidad de los productos a elaborar. De manera especial, las
entrevistas permitieron estandarizar los niveles de calidad de los productos,
gracias a los profesionales de la gastronomia que, con su experiencia,
transmitieron su conocimiento para el mejoramiento del producto final y de la
misma manera para fortalecer las bases del presente proyecto.

En concordancia con los analisis cuantitativos y cualitativos podemos
resumir que, gran parte de los encuestados desconoce el nivel de desechos
organicos producidos en la ciudad de Loja, esto nos permite reafirmar lo expuesto
en la problematica, los niveles de contaminacion ambiental a causa de los
desechos organicos de los hogares y establecimientos de alimentos y bebidas son
un gran inconveniente para la sociedad en todos los niveles, sin duda es
preocupante. Se puede inferir que, la falta de conocimiento, investigacion e
innovacién son el principal motivo para que existan niveles altos de
desconocimiento en el aprovechamiento de los derivados de desechos organicos.
Gran parte de las respuestas nos ayudan a conocer el potencial mercado que

podemos tener y que es lo que ellos buscan al momento de consumir diferentes
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productos, de esta manera se logra trazar y crear una oferta gastronémica
saludable que sea ampliamente aceptada por la sociedad.

El presente proyecto pretende ayudar a que los niveles de contaminacion
por desechos orgénicos se reduzcan con el aprovechamiento de los derivados que
podemos obtener de las partes que se desechan de distintas frutas, al mismo
tiempo se pretende generar materia prima que sirva para la alimentacion de mas
seres vivos, de forma que, se ayuda a generar conciencia en la importancia de

combatir dos grandes problemas a nivel mundial, la desnutricion y la

contaminacion.
8.4.2.2. Analisis de la entrevista
. ,Qué opina usted del uso de los desechos organicos como

materia prima para elaboraciones gastronémicas, tanto en cocina dulce como
salada?

Las respuestas a la primera pregunta, en general, son muy alentadoras. En
resumen, los entrevistados sefialan que se debe aprovechar todas las posibilidades
que una fruta nos puede otorgar sabiendo que las cortezas, pepas y otros productos
de desecho concentran un gran porcentaje de sabor, por lo que su utilizacion
resulta una muy buena idea.

. La fruta de papaya ha sido cultivada ampliamente en el pais,
es una de las frutas mas consumidas. ;Considera usted que se ha podido
aprovechar todas las propiedades de esta fruta?

Las personas entrevistadas contestaron que si, que la fruta de papaya es
una fruta ampliamente utilizada en diferentes preparaciones, tanto en cocina dulce
como en cocina de sal. Mencionan también que la mayor parte de preparaciones
se concentran en la pulpa, y que seria factible la utilizacion de la corteza y pepas
en distintas preparaciones porque se conoce que la papaya en general es muy
buena para mejorar el sistema inmune de las personas.

. ;Desde su punto de vista, qué métodos o técnicas de coccion
cree usted que se puedan aplicar dentro de cocina dulce para aprovechar al
maximo el derivado de las pepas de papaya?

En cuanto a métodos de coccion, aconsejan la utilizacion de los tres

métodos, conveccion, conduccidon y mixto para tratar de aprovechar de mejor

51



manera las cualidades del producto. También aconsejan varias técnicas dentro de
cocina dulce como, horneado, cremas y amasado.

. .Desde su punto de vista, qué métodos o técnicas de coccion
cree usted que se puedan aplicar dentro de cocina salada para aprovechar al
maximo el derivado de las pepas de papaya?

Los entrevistados vuelven a recalcar que se deben usar los tres métodos de
coccion, conveccion, conduccion y mixto para aprovechar las cualidades del
producto. En cuanto a técnicas de coccidn aconsejan probar con varias técnicas,
entre las principales, horneado, fritura.

J Considera usted ;qué es importante el aprovechamiento de los
desechos organicos dentro de la gastronomia local para ayudar a reducir los

problemas de contaminacion ambiental y falta de alimentos?

Si, la totalidad de las personas encuestadas estan de acuerdo con el
aprovechamiento de los desechos organicos, ellos piensan que se debe ser
conscientes en reducir al maximo los desperdicios dentro de cocina. De la misma
forma mencionan que se debe buscar nuevas maneras para que sean un nuevo

atractivo dentro de preparaciones.

8.4.2.3. Analisis global de la entrevista

Conforme los resultados obtenidos de las encuestas realizadas a
profesionales de la carrera de gastronomia podemos decir que, todos concuerdan
con el motivo detrés del presente proyecto, las 3 personas entrevistadas son
conscientes del alto nivel de desperdicios que se producen dentro de cocina, por
tal razon, consideran importante investigar las ventajas que el aprovechamiento
de los desechos organicos puedan otorgar a las elaboraciones gastrondmicas, de
la misma manera piensan que es importante seguir utilizando, innovando y
creando a partir de la materia prima producida por nuestra tierra, y de esta
manera contribuir a la economia interna de la ciudad y a reforzar la gastronomia

local.
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Recomiendan el uso de varias técnicas de cocina para aprovechar de mejor
manera todas las bondades de la fruta y pepa de papaya, de esta manera elevar el
valor agregado que puedan tener los derivados elaborados a partir de la pepa de
papaya. El presente proyecto pretende ayudar a que los niveles de contaminacion
por desechos organicos se reduzcan con el aprovechamiento de los derivados que
podemos obtener de las partes que se desechan de distintas frutas, al mismo
tiempo se pretende generar materia prima que sirva para la alimentacion de mas
seres vivos, de forma que, se ayuda a generar conciencia en la importancia de
combatir dos grandes problemas a nivel mundial, la desnutricion y la

contaminacion.

9. Propuesta de accion
9.1.  Definiciones
9.1.1. Papaya

La papaya es una fruta originaria de América Central, es una planta que
pertenece a la familia botanica de las Caricaceas, la papaya pertenece al género
Carica, siendo la Unica representante de este género. Actualmente se encuentra
cultivada en todas las zonas tropicales del mundo, dentro de Sudamérica, Brasil
es el pais mas productor de esta fruta, en las ultimas décadas la papaya ha sido
mayormente consumida debido a su buena calidad gustativa y a su alto valor
nutricional. (Bogantes)

Esta fruta se la conoce también bajo otros nombres, papayon, fruta bomba,
olocoton, papayo, mamon lechosa o lechosa. Etimologicamente el nombre papaya
significa zapote jaspeado, esto deriva del dialecto utilizado por los mayas en la
América Central.

9.1.2. Vinagre

Si tomamos en referencia el significado etimologico de la palabra
vinagre debemos pensar en que es un liquido derivado de un vino agrio, o de
cualquier alcohol que sirva de materia prima, es un producto producido
fermentado apto para el consumo humano. Histéricamente se tiene referencias
de que el uso de vinagre data desde algunos siglos antes a Cristo, usandolo

ademas como medicina en algunos casos. El vinagre tiene varios usos dentro de
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cocina, generalmente se lo utiliza en ensaladas, vinagretas, o en condimentacion
para carnes y también como un conservador de alimentos, esta bebida tiene un
aroma tipico segun el tipo de materia prima que sirva de base, las regulaciones
internacionales mencionan que el contenido de acidez debera ser inferior a 50
gr/L. (Labbé¢, 2007)

9.1.3. Licor

Un licor es una bebida alcoholica a base de destilacion, este tipo de
bebidas son muy antiguas, se tiene constancia de que 8 siglos antes a la llegada
de Cristo la civilizacion china ya consumia bebidas a base de destilacion y
fermentacion de arroz. Los licores son bebidas liquidas obtenidas por
maceracion en alcohol de sustancias aromaticas y luego destilacion del producto
obtenido, a estas bebidas se les puede dar color a base de la sustancia vegetal
utilizada para aromatizar, pueden ser endulzados o no, generalmente el grado de
azucar es bajo. Un licor tiene un grado de alcohol expresado en volumen. A dia
de hoy se han elaborado muchas combinaciones a base de licor, saborizantes y
aguardientes, existen varios tipos de licores, ente los principales: brandy, conac,

anises, tequilas, ron, vodka, gin, whisky entre otros. (Diaz L. , 2016)

9.1.4. Aceites

Los aceites, quimicamente, son una cadena de moléculas de acido graso
mas una molécula de glicerol, que pueden ser saturados o insaturados. Dentro de
gastronomia y cocina los aceites son una grasa de origen vegetal que sirve para
varios tipos de coccidn, principalmente para freir. Existen muchos tipos de
aceites vegetales utilizados hoy en dia, gracias a las distintas corrientes que
nacen en busca de una alimentacion mas saludable para el ser humano, se ha
hecho mas frecuente el consumo de aceites de oliva, almendra, coco, soja, etc.,
en cocina a los aceites se les da un amplio uso, desde ensaladas, vinagretas,
emulsiones, para condimentar o para saborizar preparaciones a base de aceites

aromatizados o matizados con hierbas aromaticas. (G, 1991)
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9.1.5. Harina

Es un alimento que ha estado presente en gran parte de la vida diaria de las
personas, es un producto historico con mas de 10.000 afios de historia, es la base
de panaderia y reposteria. Dentro de gastronomia, la harina ha estado presente
siempre, la molienda del trigo fue la base de civilizaciones en Oriente Medio, por
lo que su uso ha seguido presente a lo largo de la historia de la humanidad. Es un
polvo fino que se puede obtener de distintos cereales y que ha marcado
culturalmente a la gastronomia de una sociedad ya que se ha elaborado una gama
de productos alrededor de este producto. (D, Sifre., M, Peraire., 2019)

9.1.6. Panaderia

9.1.6.1. Pan

El pan ha sido el sustento de muchas civilizaciones alrededor del mundo,
esto ha derivado en la importancia de la tecnificacion en la produccion panadera.
Se conoce como pan, al producto elaborado a partir de harina, sal, levadura y agua,
al que se le puede afiadir algunos aditivos regulados y aceptados. Actualmente, se
han elaborado distintos tipos de panes a a nivel mundial, existen dos grandes

grupos, el pan comun y el pan especial. (Barrolla, 2013)

9.1.7. Reposteria, Bolleria y Pasteleria
9.1.7.1. Galletas

Las galletas son productos muy consumidos a nivel mundial, son ideales
para consumir como desayuno, meriendas o como aperitivo entre horas, es un
producto sencillo que aporta al incremento del porcentaje caldrico en las dietas.
Se caracterizan por una baja proporcion de agua, gran cantidad de grasa, gran
cantidad de aztcar y todo tipo de aditivos. Debido a su alto porcentaje de grasas,
principalmente grasas saturadas, su consumo diario no es aconsejable, se

recomienda un consumo ocasional. (R, Bardon Y varios, 2005)

9.1.7.2. Cupcakes
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La traduccion de su nombre al espafiol nos puede dar una idea de lo que
son, la traduccion literal es: pastel de taza, es un pequefio pastel personal,
originalmente es una preparacion americana, por lo general son decorados con
cremas esponjosas, son conocidos también como “Patty cake”, “fairy cake” o
“pastelillos”. Gracias a los programas de television estadounidenses los
cupcakes han llegado a otros paises, lo que significo nuevas recetas, nuevas
tematicas y desplazando poco a poco a los pasteles dentro de fiestas y eventos.

(Vargas, A., Y Garcia, L. , 2014)

9.1.7.3. Muffins

Son una preparacion inglesa, ocasionalmente se los confunde con los
cupcakes o pastelitos, la diferencia entre los cupcakes y los muffins esta en la
densidad de la masa, se baten y se mezclan lo menos posible para evitar que el
aire no se meta entre la mezcla. Otra diferencia en los muffins, es que son mas
sencillos, no tienen una decoracion en la superficie, por lo tanto, también son

menos dulces.

9.1.7.4. Tortillas

Es una preparacion que aliment6 a varias de las civilizaciones historicas
alrededor del mundo, se tiene como principal observacion que las tortillas fue la
principal comida de los aztecas en Centro América 10.000 afios antes de Cristo.
La palabra tortilla es derivada del idioma espafiol, ellos le dieron este nombre
por la similitud que tiene con una torta, sin embargo, la tortilla es una torta
planta. Es un producto muy comercializado, pueden ser a base de harina de
distintos tipos, las tortillas son parte de la identidad culinaria de México y que ha
logrado ser un producto consumido globalmente. (Margarita Calleja Y Maria
Basilia , 2016)

9.1.7.5. Pastel

Conocidos de la siguiente manera en los paises de habla hispana como:
torta, tarta, pastel, es generalmente dulce con un tamafo considerado, en algunos
paises se conoce a los pasteles como “pie” especialmente en Estados Unidos, los

pasteles pueden ser de tipo bizcocho o de hojaldre, los pasteles a base de masa
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de hojaldre tienen una capa muy delgada debajo de la cual se encuentra el
relleno, que puede ser un relleno de sal o dulce. Los pasteles son los productos
con un alto contenido de grasas, son uno de los principales productos de bolleria

producidos a gran escala. (Toledo, 2012)

9.2. Flujogramas de procesos

9.2.1. Flujograma para la elaboracion de derivados a partir de la
pepa de papaya (Harina)

Adquisicion de
materia prima

| Trituramiento y "
molienda de la
pepa

B L S
Secado natural y
al horno de las

Separacion de Ias
pepas de las fruta

Lavado y
desprendimiento
de la cubierta de

Analisis del Flujograma

Se procederd a detallar el proceso de elaboracion de la harina de
pepa de papaya paso a paso:

1. El primer paso es la obtencion de materia prima
directamente del cultivo sembrado en la huerta familiar del sefior
Segundo Chévez, en el barrio La Vega del canton Catamayo.

2. El segundo paso es el lavado de las frutas para eliminar los
posibles patdogenos de la corteza, para esto es importante utilizar agua

oxigenada y ser cuidadoso porque la fruta madura es muy delicada.
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3. En el tercer paso se debe extraer todas las pepas de la
papaya, para este paso se puede cortar la fruta en dos mitades y con la
ayuda de una cuchara se puede extraer todas las pepas que estén dentro.

4.  En el cuarto paso se debe lavar las pepas de papaya para
eliminar la sustancia gelatinosa de la fruta. En este paso con la ayuda de
un balde y un colador se hacen varios lavados para eliminar al maximo
posible la sustancia gelatinosa de las pepas, es importante recalcar que
se debe usar un poco de fuerza para que las pepas se limpien bien en el
colador.

5. Como quinto paso se debe dejar secar las pepas, se las
puede hacer primero de manera natural y luego con la ayuda del horno
se las puede terminar de secar totalmente. El secado natural con los rayos
solares debe ser mayor a un dia, por el contrario, el tiempo de secado al
horno es de 20 minutos a 180°C

6. En el sexto paso se debe triturar y moler las pepas de
papaya, cernir y colar para que sea lo mas fino posible, en este caso se
us6 una licuadora manual para hacer el molido de las pepas ya secas

previamente.
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9.2.2. Flujograma para la elaboracion de derivados a partir de la
pepa de papaya (Vinagre)

Adquisicion de
materia prima

Proceso de Lavado y secado
fermentacion de la fruta

(
Secado natural y al Separacion de las
horno de las pepas pepas de las frutas

desprendimiento
de la cubierta de la

& pepa

Se procederd a detallar el proceso de elaboracion de la harina de
pepa de papaya paso a paso:

1. El primer paso es la obtencion de materia prima
directamente del cultivo sembrado en la huerta familiar del sefior
Segundo Chavez, en el barrio La Vega del canton Catamayo.

2. Elsegundo paso es el lavado de las frutas para eliminar los
posibles patdogenos de la corteza, para esto es importante utilizar agua
oxigenada y ser cuidadoso porque la fruta madura es muy delicada.

3. En el tercer paso se debe extraer todas las pepas de la
papaya, para este paso se puede cortar la fruta en dos mitades y con la
ayuda de una cuchara se puede extraer todas las pepas que estén dentro.

4.  En el cuarto paso se debe lavar las pepas de papaya para
eliminar la sustancia gelatinosa de la fruta. En este paso con la ayuda de
un balde y un colador se hacen varios lavados para eliminar al maximo
posible la sustancia gelatinosa de las pepas, es importante recalcar que se
debe usar un poco de fuerza para que las pepas se limpien bien en el

colador.
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5. Como quinto paso se debe dejar secar las pepas, se las
puede hacer primero de manera natural y luego con la ayuda del horno se
las puede terminar de secar totalmente. El secado natural con los rayos
solares debe ser mayor a un dia, por el contrario, el tiempo de secado al
horno es de 20 minutos a 180°C

6. En el sexto paso se debe empezar la fermentacién en la
masa madre de vinagre junto con las pepas de papaya y un alcohol neutro,

en ese caso aguardiente, por un tiempo superior a 15 dias

9.2.3. Flujograma para la elaboracion de derivados a partir de la
pepa de papaya (Licor)

Adquisicion de
materia prima

Proceso de
fermentacion

.

)

B ——

Secado natural y al Separacion de las
horno de las pepas| pepas de la fruta
Lavado y
desprendimiento
de la cubierta de

o las pepas L

Se procedera a detallar el proceso de elaboracion del licor de pepa de
papaya paso a paso:

1. El primer paso es la obtencion de materia prima directamente del
cultivo sembrado en la huerta familiar del sefior Segundo Chavez, en el barrio La
Vega del canton Catamayo.

2. El segundo paso es el lavado de las frutas para eliminar los posibles
patogenos de la corteza, para esto es importante utilizar agua oxigenada y ser

cuidadoso porque la fruta madura es muy delicada.
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3. En el tercer paso se debe extraer todas las pepas de la papaya, para
este paso se puede cortar la fruta en dos mitades y con la ayuda de una cuchara se
puede extraer todas las pepas que estén dentro.

4. En el cuarto paso se debe lavar las pepas de papaya para eliminar
la sustancia gelatinosa de la fruta. En este paso con la ayuda de un balde y un
colador se hacen varios lavados para eliminar al maximo posible la sustancia
gelatinosa de las pepas, es importante recalcar que se debe usar un poco de fuerza
para que las pepas se limpien bien en el colador.

5. Como quinto paso se debe dejar secar las pepas, se las puede hacer
primero de manera natural y luego con la ayuda del horno se las puede terminar
de secar totalmente. El secado natural con los rayos solares debe ser mayor a un

dia, por el contrario, el tiempo de secado al horno es de 20 minutos a 180°C

6. En el sexto paso se debe empezar la fermentacion de las pepas de

papaya.
9.2.4. Flujograma para la elaboracion de derivados a partir de la
pepa de papaya (Aceite)

Adquisicion de
materia prima

Secado natural y al
horno de las pepas

Lavado de fruta

Lavado y
desprendimiento de Separacion de las
la cubierta de las pepas de la fruta
pepas
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Se procedera a detallar el proceso de elaboracion de la harina de pepa de
papaya paso a paso:

1. El primer paso es la obtencion de materia prima directamente del
cultivo sembrado en la huerta familiar del sefior Segundo Chavez, en el barrio La
Vega del canton Catamayo.

2. El segundo paso es el lavado de las frutas para eliminar los posibles
patogenos de la corteza, para esto es importante utilizar agua oxigenada y ser
cuidadoso porque la fruta madura es muy delicada.

3. En el tercer paso se debe extraer todas las pepas de la papaya, para
este paso se puede cortar la fruta en dos mitades y con la ayuda de una cuchara se
puede extraer todas las pepas que estén dentro.

4. En el cuarto paso se debe lavar las pepas de papaya para eliminar
la sustancia gelatinosa de la fruta. En este paso con la ayuda de un balde y un
colador se hacen varios lavados para eliminar al maximo posible la sustancia
gelatinosa de las pepas, es importante recalcar que se debe usar un poco de fuerza
para que las pepas se limpien bien en el colador.

5. Como quinto paso se debe dejar secar las pepas, se las puede hacer
primero de manera natural y luego con la ayuda del horno se las puede terminar
de secar totalmente. El secado natural con los rayos solares debe ser mayor a un
dia, por el contrario, el tiempo de secado al horno es de 20 minutos a 180°C

6. En el sexto paso se debe colocar en un vaso de vidrio las pepas de
papaya secas junto con un aceite neutro en cantidades pequefias, se debe asegurar
que el recipiente quede bien sellado y que no exista una filtracion de aire ni de

alglin insecto que pueda alterar el proceso.
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9.3.

Recetas Costo de Fabricacion

SUDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

[. INSTITUTC TECNOLGGICO

NOMBRE DE RECETA

Cupacakes PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
CANT POR | CANT COSTO COSTO
PRECIO MP | UNIDAD INGREDIENTE PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL

S 1,93 mL Harina 0,033 0,2 mL S 0,06 | S 0,39
S 1,30 Kg AzUcar 0,017 0,1 Kg S 0,02 | S 0,13
S 4,30 mL Aceite 0,008 0,05 mL S 0,04 | S 0,22
S 6,00 mL Mantequilla 0,008 0,05 mL S 0,05 | S 0,30
S 0,15 UNIDAD Huevos 0,333 2 UNIDAD | S 0,05 | S 0,30
S 1,00 mL Leche 0,017 0,1 mL S 0,02 | S 0,10
S 2,00 Kg Polvo para hornear 0,001 0,006 Kg S 0,00 | S 0,01
S 4,75 Kg Sal 0,000 0,002 kg S 0,00 | S 0,01
S 2,98 mL Extracto de vainilla 0,001 0,003 mL S 0,00 | S 0,01
Subtotal de Costo | $ 0,24 S 1,46

5% CONDIMENTOS 0,01 0,07

5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP | $§ 0,27 | S 1,61

30% (mano de directa)MOD 0,08 0,48

30% (costos generales de

fab)CGF 0,08 0,48
COSTOTOTAL | $ 0,43 S 2,57

30% UTILIDAD 0,13 0,77
PRECIO | § 0,56 S 3,34

IVA 14% 0,08 0,47

SERVICIO 10% 0,06 0,33

PVP|$ 0,69 $ 4,15

Tabla 14: Costo de fabricacion Cupackes
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Tabla 15: Costo de fabricacion Galletas de Vainilla

INSTITUTO TECNOLGGICO

SUDAMER!CANO COSTO DE FABRICACION

Falzirtg)

NOMBRE DE RECETA

Galletas de Vainilla PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,93 mL Harina 0,033 0,200 mL S 0,06 | S 0,39
S 0,15 UNIDAD Huevo 0,167 1 UNIDAD | $ 0,03 | S 0,15
S 1,30 mL Azlcar 0,013 0,075 mL S 0,02 | S 0,10
S 5,50 Kg Margarina 0,017 0,1 Kg S 0,09 | S 0,55
S 2,00 mL Polvo para hornear 0,001 0,005 mL S 0,00 | S 0,01
S 0,75 Kg Pizca de sal 0,001 0,003 Kg S 0,00 | S 0,00
S 2,98 mL Esencia de vainilla 0,001 | 0,004 mL S 0,00 | $ 0,01
Subtotal de Costo | $ 0,20 | S 1,21
5% CONDIMENTOS 0,01 0,06
5% DESPERDICIOS 0,01 0,06
Costo (materia prima) MP | $ 0,22 | S 1,33
30% (mano de directa)MOD 0,07 0,40
30% (costos generales de fab)CGF 0,07 0,40
COSTOTOTAL | $ 0,35 |$ 2,13
30% UTILIDAD 0,11 0,64
PRECIO | § 0,46 | S 2,76
IVA 14% 0,06 0,39
SERVICIO 10% 0,05 0,28
$
pup| ° 957 343
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Tabla 16: Costo de fabricacion Crema de Calabacin

K'. SUDAMERICANO COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

CREMA DE CALABACIN Y PAPA PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
CANT CANTIDAD COSTO COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE ::CA))F: TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL

S 1,00 mL Aguacate 0,025 0,150 | mL S 0,03 | S 0,15
S 3,45 Kg Pimiento verde 0,083 0,500 | Kg S 0,29 | S 1,73
S 4,30 mL Aceite 0,003 0,015 | mL S 0,01 | S 0,06
S 6,00 mL Zumo de limon 0,002 0,010 | mL S 0,01 | S 0,06
S 1,00 mL Fondo claro 0,083 0,500 | mL S 0,08 | S 0,50
S 2,20 Kg Calabacin 0,001 0,005 | Kg S 0,00 | $ 0,01
S 3,80 mL Perejil 0,002 0,010 | mL S 0,01 | $ 0,04
S 4,75 mL Queso Crema 0,025 0,150 | kg S 0,12 | S 0,71
S 5,20 mL Crema de leche 0,017 0,100 | mL S 0,09 | S 0,52
Subtotal de Costo | $ 063 | S 3,78

5% CONDIMENTOS 0,03 0,19

5% DESPERDICIOS 0,03 0,19
Costo (materia prima) MP | $ 0,69 | S 4,16

30% (mano de directa)MOD 0,21 1,25

30% (costos generales de

fab)CGF 0,21 1,25
COSTOTOTAL | § 1,11 S 6,65

30% UTILIDAD 0,33 2,00
PRECIO| $ 1,44 |$ 8,65

IVA 14% 0,20 1,21

SERVICIO 10% 0,14 0,87

PVP| S 1,79 S 10,73
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Tabla 17: Costos de fabricacion Crema de Mariscos

[. INSTITUTC TECNOLGGICO

UDAMERICANO

COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

CREMA DE MARISCOS PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,00 mL Cebollin 0,003 0,020 mL S 0,00 |S 0,02
$ 1,25 Kg Ajo 0,001 0,008 Kg $ 000 |$ 0,01
S 8,00 mL Camaron 0,075 0,450 mL S 0,60 |S 3,60
S 3,25 Kg Pasta de tomate 0,006 0,035 Kg S 0,02 |S 0,11
S 4,50 Kg Pescado 0,050 0,300 Kg S 0,23 |S 1,35
S 2,00 Kg Fondo Fumet 0,117 0,700 Kg S 0,23 |S 1,40
S 5,00 Kg Pimienta 0,001 0,005 Kg S 0,00 |S 0,03
Subtotal de Costo | $ 1,09 S 6,52
5% CONDIMENTOS 0,05 0,33
5% DESPERDICIOS 0,05 0,33
Costo (materia prima) MP | $ 1,20 S 7,17
30% (mano de directa)MOD 0,36 2,15
30% (costos generales de fab)CGF 0,36 2,15
$
COSTOTOTAL|$ 1,91 11,47
30% UTILIDAD 0,57 3,44
$
PRECIO | $ 2,49 14,91
IVA 14% 0,35 2,09
SERVICIO 10% 0,25 1,49
$
pvp| ° 308 18,49
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Tabla 18: Costos de fabricacion Pudding de cafe

[.. SU[')J/;\M]ERIC o COSTO DE FABRICACION
NOMBRE DE RECETA
Pudding de Café PAX: 5
MATERIA PRIMA COSTO

CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 1,00 |Kg Leche 0,100 0,500 | Kg S 0,10 | S 0,50
S 1,40 |Kg Azucar 0,030 0,150 | Kg S 0,04 S 0,21
S 3,45 |Kg Café soluble 0,001 0,005 | Kg S 0,00 S 0,02
S 5,33 |[Kg Mantequilla sin sal 0,007 0,035 | Kg S 0,04 | S 0,19
S 0,75 |Kg sal 0,001 0,005 | Kg S 0,00 | S 0,00
S 4,70 |kg Maicena 0,007 0,035 | kg S 0,03|S 0,16
S 4,20 |Kg Crema de Leche 0,005 0,025 |Kg S 0,025 0,11
S 4,75 |Kg Barra de Chocolate 0,020 0,100 | Kg S 0,10 | $ 0,48
S 2,75 |Kg Galletas 0,050 0,250 S 0,14 | S 0,69
Subtotal de Costo | $ 0,47 | $ 2,35
5% CONDIMENTOS 0,02 0,12
5% DESPERDICIOS 0,02 0,12
Costo (materia prima)MP | $ 0,52 | $ 2,58
30% (mano de directa)MOD 0,16 0,78
30% (costos generales de fab)CGF 0,16 0,78
COSTOTOTAL | § 083 | $ 4,14
30% UTILIDAD 0,25 1,24
PRECIO | § 1,08 | $ 5,38
IVA 14% 0,15 0,75
SERVICIO 10% 0,11 0,54

PVP > 133 65,67
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Tabla 19: Costos de fabricacion Shot de nata

[. INSTITUTC TECNOLGGICO .
' SUDAMERICANO COSTO DE FABRICACION

Hacewos gente de talentol

NOMBRE DE RECETA |

Shot de Nata PAX: 12
MATERIA PRIMA COSTO

CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 6,20 Kg Queso Mascarpone 0,042 0,500 | Kg S 0,26 | S 3,10
S 3,35 L Ron 0,003 0,030(L S 0,018$ 0,10
S 2,20 Kg Cupackes 0,013 0,150 | Kg S 0,03|5$ 0,33
S 1,55 Kg Bizcotela 0,021 0,250 | Kg S 0,03| S 0,39
S 0,75 Kg Pisca de sal 0,000 0,000 | Kg S 0,00 $ 0,00
S 0,15 UNIDAD Huevos 0,250 3,000 | UNIDAD S 0,04 S 0,45
S 4,25 mL Crema de Leche 0,017 0,200 | mL S 0,07 | S 0,85

Subtotal de Costo | $ 043 | $ 5,22

5% CONDIMENTOS 0,02 0,26
5% DESPERDICIOS 0,02 0,26
Costo (materia prima) MP | $ 048 | $ 5,74
30% (mano de directa)MOD 0,14 1,72
30% (costos generales de fab)CGF 0,14 1,72
COSTOTOTAL | $ 0,77 | $ 9,18
30% UTILIDAD 0,23 2,76
PRECIO | $ 1,00 | $ 11,94
IVA 14% 0,14 1,67
SERVICIO 10% 0,10 1,19
PVP > 123 1$4,80
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Tabla 20: Costos de fabricacion Salsa de reduccion de fondo oscuro

['. S\JEBX?\AEQOCLZ?% COSTO DE FABRICACION
Hacewos aente de tolentol
O D R A
Salsa de reduccion de fondo Oscuro PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD | CANTIDAD COSTO COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
S 2,75 L Fondo 0,083 0,500 |L S 0,23 | S 1,38
$ 0,40 Kg Cebolla 0,033 0,200 | Kg $ 0,01]$ 0,08
S 0,35 Kg Cebollin 0,008 0,050 | Kg S 0,00 | S 0,02
S 3,80 Kg Champifiones 0,001 0,005 | Kg S 0,00 S 0,02
CN CN Roux CN CN CN
$ 3,00 Kg Miel 0,010 0,060 | Kg
Subtotal de Costo | $ 0,25 | $ 1,49
5% CONDIMENTOS 0,01 0,07
5% DESPERDICIOS 0,01 0,07
Costo (materia prima) MP | $ 0,27 | $ 1,64
30% (mano de directa)MOD 0,08 0,49
30% (costos generales de fab)CGF 0,08 0,49
i COSTOTOTAL | $ 0,44 | S 2,63
30% UTILIDAD 0,13 0,79
PRECIO|$ 057 |$ 3,41
IVA 14% 0,08 0,48
SERVICIO 10% 0,06 0,34
PVP > 071 45,23

69




Tabla 21: Costo de fabricacion Palanqueta

INSTITUTC TECNOLOGICO

g P i COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

PALANQUETA PAX: 6
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CI? ON};I' i,DA[;D CI'&I‘T)]';‘I}&)S D UNIDAD UISI(’)TiIl‘g o gg’?‘zg
$ 1,93 Kg Harina de trigo 0,083 0,500 | Kg $ 0,16 | $ 0,97
$ 1,30 Kg Azlcar 0,003 0,015 | Kg $ 0,00 | $ 0,02
$ 0,75 Kg Sal 0,002 0,009 | Kg $ 0,00 | $ 0,01
$ 6,00 Kg Levadura seca 0,001 0,005 | Kg $ 0,01 | $ 0,03
$ 2,35 L Aceite 0,003 0,016 |L $ 001 |$ 0,04
$ 7,45 Kg Mantequilla 0,005 0,030 | Kg $ 0,04 | $ 0,22
$ 1,00 L Leche 0,021 0,125 |L $ 0,02 | §$ 0,13
$ 1,00 L Agua 0,028 0,170 | L $ 003 18% 0,17
SALSA DE QUESO

S 3,25 Kg Queso parmesano 0,058 0,350 | Kg S 0,19 | S 1,14
S 3,59 Kg Queso mozarella 0,042 0,250 | Kg S 0,15 | $ 0,90
S 6,20 Kg Queso americano 0,042 0,250 | Kg S 0,26 | S 1,55
S 1,00 Kg Leche 0,050 0,300 | Kg S 0,05 $ 0,30
S 0,75 Kg Comino 0,001 0,005 | Kg S 0,00 | $ 0,00
Subtotal de Costo | $ 091 | $ 5,47
5% CONDIMENTOS 0,05 0,27
5% DESPERDICIOS 0,05 0,27

Costo (materia prima) MP | $ 1,00 | $ 6,01
30% (mano de directa)MOD 0,30 1,80
30% (costos generales de fab)CGF 0,30 1,80

COSTO TOTAL | $§ 1,60 | $ 9,62
30% UTILIDAD 0,48 2,89

PRECIO | § 208§ 12,51

IVA 14% 0,29 1,75

SERVICIO 10% 0,21 1,25

PVP $§ 258 |$ 1551
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Tabla 22: Costo de fabricacion Pan de hamburguesa

INSTITUTO TECNOLOGICC

SUDAMERICANO COSTO DE FABRICACION

NOMBRE DE RECETA

PAN DE HAMBURGUESA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO TOTAL
$ 1,93 Kg Harina de trigo 0,050 0,500 | Kg $ 0,10 | $ 0,97
$ 1,00 Kg Leche 0,020 0,200 | Kg $ 0,02 | $ 0,20
$ 7,45 Kg mantequilla 0,005 0,050 | Kg $ 0,04 | $ 0,37
$ 6,00 Kg Levadura seca 0,001 0,005 | Kg $ 0,00 | $ 0,03
$ 0,15 UNIDAD Huevos 0,200 2,000 | UNIDAD $ 0,03 |$ 0,30
$ 0,75 Kg sal 0,001 0,005 | Kg $ 0,00 | § 0,00
$ 1,30 Kg Azlcar 0,001 0,010 | Kg $ 0,00 | $ 0,01
SALSA DE FRUTOS ROJOS
S 1,00 mL Fondo Obscuro 0,020 0,200 | mL S 0,02| S 0,20
S 3,45 Kg Mermelada 0,035 0,350 | Kg S 0,12 S 1,21
S 4,30 mL Aceite 0,002 0,015 | mL S 0,01|S 0,06
S 6,00 Kg Aji tabasco 0,002 0,005 | Kg S 0,015 0,03
S 4,25 Kg Nuez moscada 0,002 0,005 | Kg S 0,01]S 0,02
S 5,00 Kg Pimienta 0,001 0,005 | Kg S 0,00 S 0,03
S 3,80 mL Vino tinto 0,008 0,035 | mL S 0,03|S 0,13
S - CN Roux CN CN CN
' Subtotal de Costo | $ 039 |S 3,57
5% CONDIMENTOS 0,02 0,18
5% DESPERDICIOS 0,02 0,18
Costo (materia prima)MP | $ 0,43 | $ 3,92
30% (mano de directa)MOD 0,13 1,18
30% (costos generales de fab)CGF 0,13 1,18
COSTO TOTAL| $ 0,68 S 6,28
30% UTILIDAD 0,21 1,88
PRECIO | $ 0,89 S 8,16
IVA 14% 0,12 1,14
SERVICIO 10% 0,09 0,82

PVP|$ 1,10 $ 1012
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9.4. Evaluacion Sensorial

Tabla 12: Grado de aceptabilidad

PRODUCTO Bacon Palanqueta Crema Crema de Salsa Salsa Salsa Shot Pudding  Pajarilla
Cheese marisco calabacin  Queso Reduccion Frutos de de Café de Res
Rojos Nata

Me agrada mucho 2 3 4 1 2 1 2 2 3 1
Me agrada poco 1 2 1 2 1 1 2 2 3
Me agrada 2 2 3 2 1
Me desagrada poco 1 1 1
Me desagrada mucho 1
FRECUENCIA 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Nota: Se muestran los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial
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Grdfico 12: Degustacion Docentes
Fuente: Evaluacion sensorial (autor)

Analisis e interpretacion de los resultados

En base a la grafica obtenida de los resultados de la evaluacion sensorial
aplicada a 5 docentes de la carrera T.S. en Gastronomia del I.S.T.S. puedo decir
que, las preparaciones a base de harina de pepea de papaya que mas aceptacion
tuvieron son las siguientes: pudding de café, crema de mariscos y el pan de
palanqueta, estas tres preparaciones obtuvieron la calificacion de me agrada
mucho. Bajo estos resultados puedo decir que estas tres preparaciones seran
mayormente aceptadas por las personas que consumen los productos en Alivinatu
Spa terapéutico, donde se sirven productos de base natural que son muy saludables

para las personas.
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9.5. Escala hedonica
MUESTRA HPP.0001
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Insipido 1 Fuerte 2
Sin sabor 2 Desagradable 3
Dulce Frescura
Amargo 1 Leve
Color Puntaje Textura Puntaje
Cafe 4 Granulada 5
Café-Grisaceo 1 Fina
Crema Gruesa
Ligosa
MUESTRA HPP.0002
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Insipido 1 Fuerte 1
Sin sabor 2 Desagradable 2
Dulce Frescura 1
Amargo 1 Leve 2
Color Puntaje Textura Puntaje
Café 3 Granulada 4
Café-Grisaceo 2 Fina 1
Crema Gruesa
Ligosa

Tabla 13: Escala heddnica, Harina de pepa de papaya
Fuente: Resultados de escala hedonica (Autor)
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Harina de pepa de papaya
==@=Nluestra HPP.0001  ==®==Muestra HPP.0002

Sabor
4
A
ZAN
1

5
Textura 0

Color

Grdfico 13: Caracteristicas sensoriales Harina de pepa de papaya

Fuente: Escala heddnica (Autor)

En la grafica se puede observar los resultados obtenidos en la evaluacion

sensorial, a través del analisis de las respuestas obtenidas en la escala heddnica
aplicada a la muestra HPP.0001 y HPP.0002, mediante el grafico podemos
deducir que, la muestra HPP.0002, tiene caracteristicas organolépticas mas
estables y aceptables por el consumidor. En dicho grafico se trabajé con una
escala de 5 niveles, siendo el cuarto nivel ¢l que mayor grado de aceptabilidad
representa. En base a estos resultados se decidi6 utilizar la muestra HPP.0002

como materia prima que sirva de base para el desarrollo de las diferentes

propuestas gastronémicas
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10. Conclusiones

En base a lo desarrollado durante el presente trabajo de titulacion puedo
concluir lo siguiente:

o Mediante la aplicacion de las diferentes técnicas de investigacion
tales como: encuestas, se logro conocer de mejor manera a la comunidad lojana y,
gracias a las entrevistas aplicadas al personal profesional de la T.S. en
Gastronomia del I.S.T.S se comprendié de mejor manera los estdndares necesarios
para ofrecer un producto de calidad. Esto sirvié como base para determinar los
productos que seran utilizados en la elaboraciéon de las nuevas propuestas
gastronémicas, mismos que pueden ser considerados como parte de la materia
prima en la preparacion de los diferentes platillos que conforman el mena de
Alivinatu Spa terapéutico.

. Gracias a la busqueda de informacién en las diferentes fuentes
bibliograficas certificadas se pudo obtener una recopilacion literaria confiable,
que permita desarrollar de mejor manera el presente proyecto de titulacion, la
revision bibliografica, ademas, permitié mejorar el conocimiento de los beneficios
que representa, para la salud y el medio ambiente, el uso de los desechos orgénicos
dentro de elaboraciones gastronomicas saludables para los consumidores.

o La aplicacion de las evaluaciones sensoriales y escalas hedonicas
al personal profesional de la carrera de T.S. en Gastronomia del I.S.T.S. permitio
que se determinara las propiedades organolépticas correctas y necesarias para que
los productos desarrollados sean los mejores y, de esta manera los mismos puedan
ser mayormente aceptados por los consumidores.

o Se elabor6 una guia gastrondmica con propuestas culinarias basada
en los diferentes derivados obtenidos de pepa de papaya, dicha guia servird como
una fuente bibliografica en Alivinatu Spa Terapéutico, ya que cuenta con los
diferentes procesos de elaboracion de las diversas propuestas gastronomicas
preparadas a base de los derivados de la pepa de papaya, esta guia sera socializada

en el establecimiento antes mencionado.
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11. Recomendaciones

Las siguientes recomendaciones fueron pensadas y hechas en base a las

experiencias obtenidas en el presente trabajo de titulacion.

o Es indispensable la utilizacion preguntas precisas y coherentes que
estén estrechamente relacionadas con el tema escogido, ya que se obtendran datos
mas relevantes y fiables que ayudaran a mejorar el enfoque del trabajo final.

o De la misma manera, se recomienda el uso de fuentes bibliograficas
confiables que permitan obtener informacion actualizada y oportuna que ayuden
a desarrollar de manera adecuada la investigacion y ejecucion del proyecto.

. Se recomienda realizar la aplicacion de la escala hedonica a los
docentes de la T.S. en gastronomia con un tiempo adecuado de anticipacion, ya
que, en base a los resultados de la escala, se escogera la mejor materia prima para
la elaboracion de las diferentes propuestas gastronomicas.

o Asi mismo, se recomienda usar de mejor manera el uso del tiempo,
0 a su vez, estar mejor organizados al momento de realizar las evaluaciones
sensoriales, esto permitird obtener mejores presentaciones y, por ende, mejores
resultados tanto en sensaciones en el paladar como en los emplatados.

J Para el personal y propietarios de Alivinatu spa terapéutico se
recomienda analizar la guia gastrondmica elaborada, esto permitira concientizar a
la sociedad de la importancia del aprovechamiento de los desechos orgénicos en
elaboraciones gastronomicas para disminuir los niveles de desperdicios orgéanicos

en la ciudad de Loja.
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13. ANEXOS

13.1. Presupuesto

Tabla 23: Presupuesto

PRESUPUESTO

INGRESOS
Aporte del investigador
Adrian Israel Chavez Urefia $915,05
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 Titulacion $675.00 $675.00
Transporte $4.00 $20.00
Internet $20.00 $20.00
Imprevistos $80.00 $50.00

TOTAL $880.05 $965.00




13.2. Cronograma

Meses

Noviembre

Diciembre

Enero

Febrero

Marzo

Abril

ACTIVIDADES
Semanas

1

2

3

4

5

6

7

8

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Elaboracion del proyecto

Aprobacion del “proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacion de platos tipicos

A base de “hormigas culonas”

Recoleccion de insumos e ingredientes

Experimentacion de platillos innovadores

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacion final
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13.3. Oficio de aprobacion del tema por parte de vicerrectorado

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja. 06 de julio del 2021
OF. N® 160-V-1STS-2021

Sr, Chiavez Urefa Adnan Israel
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS
Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo o ustedes para comunicarles que una vez
revisado ¢l proyecto de investigacion de fin de carrera  de su autorfa titulado
“DESARROLLO DE DERIVADOS GASTRONOMICOS DE LA
SEMILLA DE PAPAYA PARA APLICARLOS EN PROPUESTAS
CULINARIAS EN ALIVINATU SPA TERAPEUTICO, LOJA 20217, el
mismo cumple con los lineamientos establecidos por la institucion; por lo que
se autoriza su realizacion y puests en marcha, pard lo cual s¢ nombra como
director de su proyecto de fin de carrera (elfla) Ing, René Andrés Jarnmillo
Gamboa.

Particular que e hago conocer para los fines pertinentes,

Atentamente,
/" /‘:{,\

/ Jn;f Germén Patricio Villamarin Coronel Mgs.
TVICERRECTOR ACADEMICO DEL ISTS
¢/e. Estudiante, Archivo

Matr b Miguel Riofrio 156-25 entro Sucre y Bodlvar, Tolfst 072587258 1072587210 Pagina Web
e Jecnolugisuiudaiail s sl ss
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13.4. Certificacion del Abstract por parte del CIS

(r NS D e 0D G B AFEA "0
SUCANERICANO F Emc o On A

reaTmn e 8wy BCAser T AL

CERTF. N 028 JG-ISTS-2021
Lopa, 05 de Octubre de 2021

Elssscrtto, Lic. Jordy Chrastiom Grands Feyyoo. Mgr, COORDINADOR-DOCENTE
DEL AREA DE INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANO™. & peticsn de la parte imtercrada y en forma legal,

CERTIFICA:

Qwe ol apartads ABRSTRACT del Proyecm de Investigocwn de Fin de Carrera del
seior CHAVEZ URERA ADRIAN ISRAEL extwdvante en proceso de mitukacion periodo
Abril < Noviembre 2021 de la correra de GASTRONOMIA: evté correciamentc
trosdivcido, uego de hober cfecssodo ki correcciomes emitiches por mi persond; por
cuamio se awtorias ko preventackin demtro del cmpaviado final previo a la disertscion
del proyecro,

Particular que commumico on honor a la verdad para los fimes académicos pertinente.

English is a piece of cake!

Matrtz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bolivar
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13.5. Oficio al establecimiento

ThOMR AN B -

(r ast"uvo TECNOL OGO

Mo e wrata e Taipatry

10 de Jumso de 2021

Sea. Carnmita Jara Condova
Gereate Propictaria de Alivinate Spa Terapéutico

En su despacho

Reciba un cordal y atento saludo con of desco maumo de ¢utos en las
funciones que usted muy acenadamente realiza, en especial por pane ded Imstituto
Supenor Toenologico Sudamencano, del Talgo Carlos Valdivicso, en caludad de
coordinador de la carrera de gastronomia, la prescase o pana wohcitarle dc mancra mas
comedida s¢ permita desarroliar of provecio de fin de carrers al sehor, Adnan sracl
Chéver Urefla, con cédula de dentidad 1105187528 con of 1ema
APROVECHAMIENTO DE LA PEPA DE PAPAYA PARA OBTENER
DERIVADOS GASTRONOMICOS ¥ DESARROLLAR PROPUESTAS
CULINARIAS DURANTE EL PERIODO ABRIL SEFTIEMERE 2021 EN
ALIVINATU SPA TERAPEUTICO, musma que serd de apormacion par
prestigiong imsditucion

En espera de conudenacion ante lo mencronado. le cuiendemon nucsiro
agradecimicnto por la oportunedad brindada  Ascatamenic.

DE LA CARRERA
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13.6. Certificado de Socializacion de los resultados en el establecimiento

Loja, 12 do octubre de 2021

A peticitn de la parte interesada Aliviostu Spa Terapéutico

CERTIFICA

Que el seior Adnian lsrae] Chavez Ureila con C 1 1105187528, estudiante
de la 1ecnologia supenior en gastronomia del Instituto Sudamericano de la ciudad
de Loja realizo la socializacion de la ejecucion integra del proyecto de titulacion
danominado “APROVECHAMIENTO DE LA PEPA DE PAPAYA
PARA OBTENER DERIVADOS GASTRONOMICOS Y
DESARROLLAR  PROPUESTAS  CULINARIAS  EN
ALIVINATU SPA TERAPEUTICO DURANTE EL PERIODO
ABRIL-SEPTIEMBRE 2021" dentro de Alivinatu Spa Terapéutico

INATU
ALV :

SPATE
RUC.: 1102465511001 :
—— vtmas-u\mmvw

oo Carmita Jara C.
100 At 1283y O |
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13.7. Modelo de encuesta
1. Conoce usted la cantidad de desechos organicos producidos en Loja?
Si
No

2. Conoce usted el fruto de papaya?
Si
No

3. Dentro de su dieta, consume usted papaya?
Si
No

4. Con que frecuencia consume usted papaya?
1 vez por semana

2 veces por mes

3-4 veces al afio

Nunca

5. Cual de las siguientes caracteristicas toma usted en cuenta al momento de
comprar frutas?

Precio
Frescura

Color
Calidad

6. Conoce usted los beneficios nutricionales de consumir la pepa de papaya?

Si
No
Tal vez

7. Le gustaria consumir productos elaborados a partir de harina de pepa de
papaya?
Si
No

8. Del siguiente listado seleccione cual es el producto que mas le llame la
atencion

86



Galletas
Cupcakes
Pastel
Pan

9. Le gustaria que se implemente esta linea de productos en la ciudad de
Loja?
Si
No

10. Considera usted que el aprovechamiento de la pepa de papaya dentro de

elaboraciones gastronomicas sirve de aporte para la sociedad?
Si
NO

11. Estaria usted dispuesto a difundir con sus conocidos la existencia e
importancia de esta linea de productos?
Si
No
Tal vez

13.8. Modelo de entrevista

Derivados gastronéomicos elaborados a partir del aprovechamiento de las pepas de
papaya
El motivo de la presente entrevista es obtener informacion valiosa que sirva de sustento
para la elaboracion del presente proyecto.
1. (Qué opina usted del uso de los desechos organicos como materia prima para
elaboraciones gastrondmicas, tanto en cocina dulce como salada?

2. La fruta de papaya ha sido cultivada ampliamente en el pais, es una de las frutas
mas consumidas. ;Considera usted que se ha podido aprovechar todas las
propiedades de esta fruta?
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3.

(Desde su punto de vista, qué métodos o técnicas de coccion cree usted que se
puedan aplicar dentro de cocina dulce para aprovechar al maximo el derivado de
las pepas de papaya?

(Desde su punto de vista, qué métodos o técnicas de coccion cree usted que se
puedan aplicar dentro de cocina salada para aprovechar al maximo el derivado
de las pepas de papaya?

Considera usted ;/qué es importante el aprovechamiento de los desechos
organicos dentro de la gastronomia local para ayudar a reducir los problemas de
contaminacion ambiental y falta de alimentos?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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13.9. Recetas Estandar

Tabla 24: Receta Estdndar Cupcakes

£} sonencio RECETA ESTANDAR

TIPO
Cupcakes

CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,200 Kg Harina Pesar, reservar

0,100 Kg Azlcar Pesar, reservar

0,050 mL Aceite Pesar, reservar

0,050 Kg Mantequilla Pesar, reservar

2 Unidad Huevos Reservar

0,100 mL Leche Reservar

0,006 Kg Polvo Pesar, reservar

0,002 Kg Sal Pesar, reservar

0,003 Kg Extracto de vainilla pesar

PROCEDIMIENTO Pcc/pC
Una vez se tengan pesado todos los materiales se debe mezclar la harina, la sal,
azucar y el polvo de hornear
Derretir la mantequilla y batir junto con la harina y los huevos
Precalentar el horno
Incorporar poco a poco la leche y el extracto de vainilla a la mezcla.
Antes de terminar de batir incorporar la cucharada de aceite, se debe batir la mezcla
aproximadamente por 8 minutos.
Una cucharada de mezcla se debe colocar en los moldes de cupcakes y llevar a
hornear por 20 minutos a 180°C
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Tabla 25: Receta estandar Galletas de vainilla

[N Souencii RECETA ESTANDAR

Hacewds qeate do taleital

TIPO
Galletas de Vainilla
CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0.200 Kg Harina Pesar, reservar
1 Unidad Huevo Reservar
0,075 Kg Azlcar Pesar, reservar
0.100 Kg Margarina Pesar, reservar
0.005 Kg Polvo para hornear Pesar, reservar
0.003 Kg Pizca de sal Pesar, reservar
0.004 Kg Esencia de vainilla Pesar
PROCEDIMIENTO PCC/PC
Primeramente, se debe batir la mantequilla junto con la azucar
Cuando este disuelto bien la azucar se afiade los huevos y la esencia de vainilla y se sigue batiendo
Incorporar poco a poco la harina junto con el polvo de hornear y mezclar utilizando las manos.
La consistencia de la masa debe ser suave y no se debe pegar en los dedos
Precalentar el horno previamente, darles forma a las galletas y llevar a hornear por 20 minutos a
180°C
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Tabla 26: Receta estandar Crema de Calabacin

[. INSTITUTO TECNOLOGICD

) SUDAVERCANS RECETA ESTANDAR

Hacewos qeirte de

TIPO
Crema de calabacin y papa
CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,150 mL Aguacate Pelar y cortar en cubos
0,500 Kg Pimiento verde Picar en bastones
0,015 mL Aceite Reservar
0,010 mL Zumo de limoén Reservar
0,500 mL Fondo claro Reservar
0,005 Kg Calabacin Cortar y reservar
0,010 mL Perejil Picar
0,150 mL Queso Crema Reservar
0,100 mL Crema de leche Reservar
PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primeramente, se debe dorar el pimiento junto con el calabacin

Afadir el fondo sin que el liquido cubra al calabacin, cocinar por 5 minutos.

En una licuadora se debe afiadir el fondo junto con el calabacin, el aguacate y queso

crema

Llevar a fuego lento el liquido resultante, corregir sabores.

Por ultimo, a fuego lento afiadir la crema de leche y rectificar sabores.

91



Tabla 27: Receta estandar Crema de mariscos

gy SUDAMEﬁI:C K RECETA ESTANDAR

Hacemoe qeirte de falertol

TIPO

Crema de mariscos
CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,020 Kg Cebollin Picar finamente, reservar
0,008 Kg Ajo Picar finamente, reservar
0,450 Kg Camaron Pelar, lavar, reservar
0,300 Kg Pescado Lavar, reservar
0,700 L Fondo Fumet Reservar
0,005 Kg Pimienta Reservar
0,010 Kg Harina de pepa de papaya Reservar

PROCEDIMIENTO Pcc/pC
Primeramente, picar finamente el cebollin junto con el ajo, luego dorar estos dos

ingredientes

En segundo lugar, afadir la pasta de tomate junto con los mariscos y dejar 3
minutos a fuego medio, luego se debe incorporar la mitad de fondo y la harina de

pepa de papaya

Después de llegar a punto de ebullicion dejar reposar y luego licuar todos los
ingredientes

Una vez licuado todo se debe pasar por colador el caldo obtenido

Llevar una vez mas a punto de ebullicion y corregir sabores. De ser necesario se
puede afiadir un chorro de crema de leche
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Tabla 28: Receta estandar Salsa de frutos rojos

INSTITUTED TECNOLOGICD

1l .
[' SUDAMERICANO RECETA ESTANDAR

Haceaos qeitte de taleito!

TIPO
Salsa de frutos rojos
CANT UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,200 mL Fondo Obscuro Reservar
0,350 Kg Mermelada Pesar, reservar
0,015 mL Aceite Reservar
0,005 Kg Aji tabasco Reservar
0,008 Kg Harina de pepa papaya
0,005 Kg Nuez moscada Reservar
0,005 Kg Pimienta Reservar
0,035 mL Vino tinto Reservar
CN CN Roux CN
PROCEDIMIENTO PCC/PC
Primeramente, evaporar el alcohol del vino tinto
Anadir el fondo oscuro al vino tinto, dejar reducir por 7 minutos
En un bowl aparte mezclar la mermelada junto con el aji tabasco y la harina de
pepa de papaya
Después de 7 minutos afiadir la mezcla de mermelada al vino tinto, mezclar y
disolver la mermelada.
Corregir sabores, afiadir nuez moscada y roux
Salsa que combina muy bien con sanduches y hamburguesas
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Tabla 29: Receta estdndar pudding de café

INSTITUTED TECNOLOGICD
g SUDAMERICANO

Hacewmgs qoite d

RECETA ESTANDAR

TIPO
Pudding de café
CANT |UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,500 Kg Leche Reservar
0,150 Kg Azuicar Reservar
0,005 Kg Café soluble Preparar, reservar en frio
0,035 Kg Mantequilla sin sal Reservar
0,005 Kg Sal Reservar
0,025 Kg Crema de Leche Reservar
0,100 Kg Barra de Chocolate Derretir, reservar
Galletas de harina de Trocear, hacer migajas
0,250 Kg papaya ’
0,008 Kg Harina de pepa de papaya Reservar
PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primeramente, preparar el café, afiadir azlicar y batir hasta generar una espuma

de forma consistente

Derretir la barra de chocolate a bafio maria con un chorro de leche

Llevar a punto de ebullicion la leche, afiadir café (al gusto) luego incorporar el

chocolate derretido.

Afadir una cucharada y media de maicena a la cacerola con la leche, disolver

bien y seguir moviendo lento.

Para emplatar, en un vaso afiadir una capa de las migajas de galletas, afadir una
capa del dulce de café, afiadir una capa mas de galletas y volver a afadir
una capa mds del dulce de café

Terminar la decoracion con chocolate rallado.
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Tabla 30: Receta estdndar Shot de nata

|

INSTITUTO TECNOLOGICD

SUDAMERICANO

Hacesos qeirte de talzital

RECETA ESTANDAR

TIPO
Shot de nata
Postre
CANT UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,500 Kg Queso Mascarpone Reservar
0,030 L Ron Medir, reservar
0,150 Kg Cupackes Hacer migajas
Harina de pepa
0,010 Kg papaya
0,250 Kg Bizcotela Reposar
CN Kg Pisca de sal Reservar
3 UNIDAD Huevos Reservar
0,200 mL Crema de Leche Reservar
0,025 Kg Café Preparar, reservar
PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primeramente, se debe separar las claras y las yemas.

Batir las claras hasta punto de nieve e incorporar azicar en frio

Por separado se debe batir la crema de leche, hasta que se obtenga una
mezcla de consistencia firme, reservar en frio

Batir las yemas, incorporar las claras y la mezcla de crema de leche, por
ultimo, afiadir el queso crema.

Preparar el café, untar las bizcotelas en el café, posteriormente acomodarlas

en el vaso de shot

Para emplatar, hacer una capa de bizcotela y migajas de cupcakes, luego
anadir la mezcla de nata.

95




Tabla 31: Receta estandar Salsa de fondo oscuro

[. INSTITUTO TECNOLOGICD

SUDAMERICANO RECETA ESTANDAR

Hacesos qeitte d

TIPO
Salsa de reduccion de fondo oscuro

CANT | UNIDAD | INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)

0,500 L Fondo Reservar

0,200 Kg Cebolla Picar en brunoise, reservar

0,050 Kg Cebollin Picar finamente, reservar

Harina de pepa

0,010 Ko papayap p Reservar

0,005 Kg Champifiones Picar en rodajas, reservar

0,060 Kg Miel Reservar

CN Kg Roux Reservar
PROCEDIMIENTO PCC/PC
Primeramente, dorar las cebollas
En el siguiente paso se debe llevar a punto de ebullicion el fondo, a fuego
medio incorporar la miel.
Una vez la miel este disuelta, se deja reducir el fondo hasta la mitad de la
cantidad inicial
Agregar el roux y disolver bien, corregir sabores. Y afiadir los champifiones | |
Para terminar (opcional) afadir nuez moscada y un chorrito de licor
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Tabla 32: Receta estandar Salsa de queso

[. INETITUTO TECNOLOGICD ,
) SRR RECETA ESTANDAR
TIPO
Salsa de Queso

CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,350 Kg Queso parmesano Rallar, reservar
0,250 Kg Queso mozarella Cortar en cubos medianos
0,250 Kg Queso americano Reservar
0,300 Kg Leche Pesar, reservar
0,005 Kg Comino Pesar, reservar

CN CN Mantequilla Reservar

CN CN Roux Reservar

PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primeramente, se debe cortar el queso mozzarella en cubos medianos, rallar el
queso parmesano y reservarlos.
A bafio maria se debe empezar a calentar la lecha con una cucharadita de
mantequilla, luego afiadir los quesos
Mezclar y mover de manera ligera, afiadir el comino y la roux, continuar
moviendo
Cuando los quesos se hayan mezclado retiramos el bowl y dejamos reposar.
Muy buen aderezo para sanduches frios y calientes
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Tabla 33: Receta estandar Palanqueta

[. INSTITUTED TECNOLOGICD

SUDAVERICANO RECETA ESTANDAR

TIPO
PALANQUETA
CANT UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,500 Kg Harina de trigo Pesar, reservar
0,015 Kg AzUcar Pesar, reservar
0,009 Kg Sal Pesar, reservar
0,005 Kg Levadura seca Pesar, activar
0,016 L Aceite Reservar
0,030 Kg Mantequilla Pesar, reservar
0,125 L Leche Pesar, reservar
0,170 L Agua
PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primero se debe pesar y tener todos los ingredientes listos para luego incorporar

A la levadura seca se la debe activar con la leche y una cucharada de azicar y harina
previamente pesada, dejar reposar por 10 minutos

En tercer lugar, se debe incorporar: Harina, azlicar, sal, mantequilla y huevos

Una vez mezclados los ingredientes se debe agregar la levadura activada

Amasar hasta que se obtenga una consistencia suave y blanda, como plastilina

Dejar leudar la masa por aproximadamente 2 horas, hasta que doble su volumen

Volver a amasar y dividir la masa en 6 partes iguales, dar forma de cilindro,
aproximadamente de unos 10 cm de largo, dejar reposar por 2 horas

Por ultimo, hornear a 180°C por 33 minutos
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Tabla 34: Receta estandar Pan de Hamburguesa

INSTITUTED TECNOLOGICD

) éoveicio|  RECETA ESTANDAR

Hacewmos qe

PAN DE HAMBURGUESA TIPO

CANT |UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,500 Kg Harina de trigo Pesar, reservar, incorporar

0,200 Kg Leche Pesar, reservar, incorporar

0,05 Kg mantequilla Pesar, reservar, incorporar

0,005 Kg Levadura seca Pesar, activar, incorporar

2 UNIDAD Huevos Reservar
0,005 Kg sal Pesar, reservar, incorporar
0,010 Kg Azlcar Pesar, reservar, incorporar
PROCEDIMIENTO PCC/PC

Primero se debe pesar y tener todos los ingredientes listos para luego incorporar

A la levadura seca se la debe activar con la leche y una cucharada de aztcar
previamente pesada, dejar reposar por 10 minutos

En tercer lugar, se debe incorporar: Harina, azucar, sal, mantequilla y huevos
Una vez mezclados los ingredientes se debe agregar la levadura activada

Amasar hasta que se obtenga una consistencia suave y blanda, como plastilina

Dejar leudar la masa por aproximadamente 2 horas, hasta que doble su volumen

Volver a amasar y dividir la masa en 6 partes iguales, dar forma de bola y dejar
leudar por 30 minutos

Por ultimo, hornear a 180°C por 28 minutos
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8.1. Fichas técnicas
8.1.1.

Ficha de evaluacion sensorial

MATERIA PRIMA: HARINA DE PEPA DE PAPAYA

CUPCAKES

’AN

GALLETAS

CATEGORIA/MUESTRAS‘ HPP.0001

HPP.0002

CPC.0003

CPC.0004

PAN.0005

PAN.0006

GLLT.0007

GLLT.0008

COLOR

CAFE OSCURO

CAFE- GRISASEO

AMARILLO-CREMA

OLOR

FRESCURA

AGRADABLE

FUERTE

LEVE

SABOR

INSIPIDO

SIN SABOR

DULCE

AMARGO

TEXTURA

GRANULADA

FINA

GRUESA

LIGOSA
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8.1.2. Ficha de escala hedonica

ATRIBUTOS

Me agrada mucho

Me agrada poco

Me agrada

Me desagrada poco

Me desagrada mucho
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Fotografias

8.2.
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