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1. RESUMEN

El proyecto de investigacion tuvo como objetivo el estudio de fuentes naturales
de nitritos y nitratos, lo cual se implementd en el desarrollo de productos carnicos
curados y deshidratados para la implementacion de productos innovador en la

carniceria Lojana Wirstchen,

Es asi que, para llevar a cabo esta investigacion, lo cual se utilizara diferentes
métodos de investigacion, tales como el fenomenoldgico, el cual busca obtener
informacion sobre los gustos o preferencias de las personas a la hora de comer, el
método hermenéutico, que tiene como finalidad la busqueda de informacién sobre el
contenido de nitritos y nitratos de las diferentes vegetales como el apio, remolacha,
ricula, acelga, espinaca y perejil, de los cuales se desarrolld el métodos de
deshidratacion en la que se utilizara en los diferentes método de curado y deshidratados
en cortes duros de res y cordero.

Asi también, las herramientas de investigacion como encuestas a la poblacion
econdmicamente activan de la ciudad de Loja y entrevistas a profesionales de la
gastronomia, lo cual nos permitié obtener una aceptabilidad en la cual se midié en

escala hedonica asi obteniendo lo productos de mejor preferencia.

Palabras claves: Deshidratados, Curado, nitritos, nitratos, vegetales, res, cordero,

cortes duros



2. ASTRACT

The research project aimed at the study of natural sources of nitrites and
nitrates, which was implemented in the development of cured and dehydrated meat
products for the implementation of innovative products in the butcher Shop Lojana
Waiirstchen,

Thus, to carry out this research, which will use different research methods, such
as phenomenology, which seeks to obtain information about the tastes or preferences
of people when eating, the hermeneutic method, which aims to find information on
content of nitrites and nitrates of different vegetables such as celery, beets, arugula,
chard, spinach and parsley, from which the dehydration methods were developed in
which it was used in the different methods of curing and dehydrated in hard cuts of

beef and lamb.

Likewise, research tools such as surveys of the economically active population
of the city of Loja and interviews with gastronomy professionals, allowed us to obtain
acceptability which it was measured on hedonic in scale thus obtaining the products

of best preference.

Keywords: Dehydrated, Cured, nitrites, nitrates, vegetables, beef, lamb, hard cuts



3. PROBLEMATICA

Segun la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA), los
conservantes naturales son sustancias que se incorporan a los alimentos para aumentar

su estabilidad y seguridad microbioldgica.

En las Gltimas décadas se ha cuestionado el uso de nitritos y nitratos debido a
si ingesta de altas concentraciones, causando problemas de intoxicacion (Lugo, E. B,
2008). Por otro lado, encuestas recientes de la OMS muestran que el uso de nitritos
inorganicos en carnes procesadas aumenta el riesgo de desarrollar cancer colorrectal
porque tienen algunos efectos residuales en el cuerpo humano y en presencia de aminas
se convierten en nitrosaminas cancerigenas (Narvéaez H, 2016). Tras el uso de nitritos
inorgénico se han tomado medidas mediante el sustituto de productos organicos, de tal
forma minimizar las enfermedades cancerigenas causadas con el consumo de

productos inorganicos.

Por lo tanto, de tal forma que los nitritos y nitratos son perjudicial, también
tiene sus ventajas en la elaboracion de productos carnicos. Cabe destacar que el
Informe del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios estimo
que seria prematuro modificar la ingestion diaria aceptable (IDA) anteriormente
establecida de 00,5 mg/kg de peso corporal para nitratos y de 0,02 mg/kg de peso
corporal para nitritos, asi también en los Estados Unidos se han establecido limites de
20ppm para nitrito y de 508 ppm para nitratos en el procesamiento de alimento (De
Fernicola, 1989). Y asi se lograra mantener una alimentacion adecuad tras el consumo
de productos naturales y manteniendo una ingesta diaria adecuada siempre en cuando

tomado en cuenta las normas establecidas por la FAO/OMS.

De tal forma que en el pasar de los afios se ha dado un incremento por la
demanda de alimentos organicos sin aditivos quimicos e inocuos para la salud por tanto
esta investigacion se planteo con el objetivo de investigar y elaborar alimentos carnicos
entra las alternativas para la elaboracion de productos carnicos curados se ha planteado
la adicion de productos naturales como una buena alternativa a la adiccion de nitritos
y nitratos (Lugo, E. B, 2008). Al optar por productos carnicos curados con la adicion

de sustitutos naturales, con el objetivo de asegurando una ingesta mucha mas



saludable, de tal forma que se logre promocionar el cultivo de productos con fuentes

de nitritos y nitratos y de la misma manera promover el desarrollo de la economia.

En nuestros dias, las personas son mas conscientes de lo que consumen a diario,
por ello la preocupacion por la cantidad de quimicos presentes en los alimentos en el
momento de su compra, y asi motivandolos a consumir productos mucho mas
saludables y natural, esto ha provocado una demanda de productos etiquetados como
naturales u organicos en la industria carnica, especialmente la produccion de
embutidos, tiene que adaptarse a esta nueva tendencia debido a la gran cantidad de
ingredientes mencionados en la etiqueta, muchos de los cuales son de origen sintético
(Flores M. et al, 2013). La tendencia de consumos de productos saludables de forma
natural ha provocado una alta demanda en la investigacion de sustitutos organicos con
mejores propiedades y sin la alteracion de las caracteristicas organoléptica de los

productos

Es un hecho que se ha realizado un nimero importante de investigaciones para
eliminar o minimizar los efectos negativos del uso del nitrito en productos carnicos,
sin alterar las propiedades organolépticas que son percibidas por los consumidores. Se
han hecho muchos intentos para reemplazar el nitrito con o reducirlo (Gallego J, 2014).
Se sabe que las verduras como el apio, remolacha, espinaca, rucula, acelga y perejil en
este caso en forma de polvo, tienen potencial como fuente alternativa de para la
conservacion de sus propiedades organolépticas. El objetivo de este estudio fue brindar
informacion sobre alternativas de almacenamiento para la produccion de embutidos y
otros productos carnicos curados etc. (Narvaez A, 2016). De tal forma en la que se ha
desarrollado virios intentos para reemplazar el nitrito o reducirlo en productos carnicos
embutidos y curados y para obtener este beneficio, se sabe que las verduras como el
apio, remolacha, espinaca, rucula, acelga y perejil, tienen potencial como fuente

alternativa de para la conservacion de sus propiedades organolépticas.

(Narvaez H, 2016) e su presente investigacion se enfoca en la utilizacion de los
nitratos que contiene el apio, remolacha, espinaca, racula, acelga y perejil para asi
poder reemplazar parcialmente el uso de los nitritos. En la preparacion de los productos
carnicos, los nitratos y en especial los nitritos, seguridad alimentaria de dichos

productos, asi como la formacion de los tratados térmicamente y rojo en los crudo-



curados), y el aroma y sabor “curado”. productos carnicos, integran el nitrito en su
formulacién, asi sea directa o indirectamente adicionado, Mediante la investigacion,
para cada clase de carne (res, y cordero), buscaremos lograr las mejores condiciones
para el secado de estas, como son, la temperatura adecuada del aire, asi como también
la velocidad méas conveniente de este y el tiempo optimo necesario que dura esta
operacion a la condicion de una humedad relativa ambiente o simplemente las
condiciones para el proceso Optimas. Adicionalmente, el nitrito es un potente
antioxidante y manager antimicrobiano, en particular contra el Clostridium botulinum
(Gallego J, 2014).



4. TEMA

Desarrollo de propuestas gastronémicas curados y deshidratados de cortes de
res y cordero que aprovechen los nitritos y nitratos del apio, remolacha, espinaca,

rucula, acelga y perejil, para el “delicatessen wiirstchen”, loja 2022



5. JUSTIFICACION

El presente proyecto es fundamental en el proceso de graduacién para obtener
el titulo en tecnologia superior “Gastronomia” con la finalidad profundizar los
conocimientos tras los procesos de investigacion para lo cual se ha implementado
diferentes técnicas y métodos la que utilizar en | desarrollo del proyecto y de la forma
en la que se pondra y a prueba los conocimientos adquiridos durante estos afios y
teniendo en cuenta nuestra capacidad para investigar y reconocer los productos de
expansion regional de la cocina, teniendo asi la implementacion de nuevas técnicas y

sabores.

El presente proyecto impacta en el ambito social la cual permite dar a conocer
la adicién de los nitratos y nitritos en los productos carnicos curados y de tal manera
promover una mejor alimentacion adecuada mediante la incentivacion del consumo de
productos organicos y la utilizacién como aditivos en remplazo a productos sintéticos,
de tal forma que esto promueva la produccion de rubros alimenticios locales, prestando
mayor atencién a cultivos con contenido de nitritos y nitratos tales como el apio,
remolacha, espinaca, racula, acelga y perejil lo cuales ofrecen muy buenas
perspectivas economicas y una gran oportunidad para el desarrollo de nuevos

productos curados y deshidratas en carne de res y cordero(bovina y ovina)

El consumo de carne deshidratada aporta una gran cantidad de energias y
proteinas y proporciona una cierta cantidad de vitaminas y minerales ya que se puede
consumir luego como un refrigerio o también después de un gran entrenamiento
vigoroso o intensos ejercicios (The inca trail, 2019). De tal forma en la que los

productos carnicos se puedes ser con sumidos como suplemento energético

El objetivo de esta investigacion es dar a conocer, que los vegetales como el
apio, remolacha, espinaca, rucula, acelga y perejil son fuentes de nitrato y nitrito, por
lo que tienen potencial como alternativa para el curado, el empleo de estas fuentes
naturales requiere el uso de cultivos iniciador capases de promover la reduccion de
nitrato a nitrito, el objetivo de esta investigacion es dar a conocer sobre alternativas

naturales de curados (Flores M. et al, 2013).



Anualmente, el estadounidense promedio consume 99 kg de carne. El pollo
constituye la mayor parte con casi 49,8 kg, seqguido de la carne de res y ternera (26,3
kg) y la carne de cerdo (23,1 kg). Aun asi, Argentina ocupa el tercer lugar y el pais
famoso por el bistec en todo el mundo supera facilmente a EE. UU. en consumo de
carne de vacuno al consumir 39,9 kg per cépita al afio. En la tabla del consumo total
de todas las carnes, les siguen Israel (88,4 kg), Brasil (77,1 kg), Nueva Zelanda (74,8
kg), Chile (74,3 kg) y Canada (68,9 kg). En analices las tendencias de consumo de
carne” de la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE),
comparo las tendencias en el consumo de carne en Australia, China, Indonesia, Japon
y Estados Unidos. En los 20 afios desde 1998, el 85 % del aumento en el consumo
mundial de carne se debio principalmente en los paises en via de desarrollo (CONtexto
ganadero, 2020). Se puede mencionar que el consumo de carne en los diferentes paises
se ha incrementado de una forma considerada de la mismos forma que se ha

incrementado la produccion de carne en los paises de mayor consumo.

El presente proyecto esta dentro de la linea de investigacion numero 12 que se
basa en el “Desarrollo y gestion de emprendimientos e innovacién”, abarcando a la
sub-linea 1 y 2 que son: Desarrollo tecnologico enfocado al emprendimiento y

Desarrollo e innovacion en productos y servicios, consecutivamente.,



6. OBJETIVOS
6.1.0bjetivo General

Aprovechar los nitritos y nitratos del apio, remolacha, espinaca, rdcula,
acelga y perejil procesado para el curado y deshidratados de cortes de

res y cordero de la delicatessen Wrstchen.

6.2. Objetivos Especificos

Identificar las preferencias de carnes y cortes aplicando encuestas a
clientes y entrevistas a colaboradores de la delicatessen “Wiirstchen”
para seleccionar los cortes con mayor demanda.

Determinar métodos de curado y deshidratado de carne mediante la
revision bibliografica de articulos cientificos, revistas indexadas, libros
fisicos y digitales para sustentar dicha investigacion.

Desarrollar variedad de mezclas mediante el procesado de apio,
remolacha, espinaca, rdcula, acelga y perejil para caracterizar el
producto final con una evaluacion sensorial de tipo descriptiva.

Curar y deshidratar cortes de carne aplicando diferentes mezclas de
apio, remolacha, espinaca, rdcula, acelga y perejil para aplicarlas en
propuestas gastrondmicas y someterlas a evaluaciones sensoriales de

escala hedonica que permitan conocer su aceptabilidad.
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7. MARCO TEORICO
7.1. MARCO INSTITUCIONAL

llustracion 1: Wirstchen

Fuente: P4gina oficial de wirstchen

Wirstchen, la empresa lojana dedicada a la comercializacion de carnes y
derivados, abrio este sabado 9 de septiembre su tienda al publico, a través de un acto
de inauguracion que se realiz6 a las 19:00, segun Alexis Benitez Mora, quien es si
gerente menciona que es una empresa que cuenta con 40 afios de experiencia. “Es un
legado que nos dejaron nuestros padres” Wirstchen Tienda de Carnes esta ubicada en

la provincia de Loja en la avenida Cuxibamba y Ancon.

Una de las caracteristicas de Waurstchen es ofrecer productos carnicos de
calidad, garantizando siempre su origen. Una fortaleza que tiene esta empresa es que
se encarga de todo el proceso de produccion de la carne en la mayoria de las variedades
que ofertan a la ciudadania lojana, entre los productos que ofrece estan carne de cerdo,
res, cordero, pollo y mariscos. Las granjas que abastecen de los carnicos estan ubicadas
en Loja, Zamora Chinchipe y El Oro.

Uno de sus objetivos es concienciar a los ciudadanos para que consuman carne
de calidad, sin perder las cadenas de refrigeracion. Detras del trabajo esta todo un
equipo integrado por agricultores, ingenieros agrénomos y médicos veterinarios, uno
de los proyectos que tiene Wurstchen es exportar carne a otros paises, como los
africanos, que, segin Benitez Mora, tiene deficiencia de proteina animal. (JGN) (Hora,
2017)
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7.2. Mision, vision y valores

Mision.

Ofrecer un servicio eficiente con calidad y calidez a traves de una variedad de
productos cérnicos innovadores.
Vision.

Empoderarnos del mercado local y nacional, ofreciendo platillos de calidad,
teniendo como prioridad los productos cultivados en la provincia de Loja.

Valores.

1) Innovacién: ofrecer un producto nuevo, con caracteristicas Unicas y que se

diferencien de la competencia.
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7.3. MARCO TEORICO COMCEPTUAL

7.3.1. Historia de la carne

llustracion 2: Carne
Fuente: (Melara, 2021)

La carne ha sido, durante muchos afios acido una parte esencial en la dieta de
los hombre segun conforme fue evolucionando se dio cuenta que satisfacia mejor
sus necesidades alimentarias al consumir carne y se convirtio es un gran cazador, con
el paso del tiempo descubrié que le brindaba mayor cantidad de nutrientes que
unicamente consumia frutas como y verduras y buscé otra forma de proveerse de ella,
los antropodlogos afirman que el hombre comenz6 a domesticar animales para
satisfacer sus necesidad, desde el afio 9000 ante s de cristo, el cerdo fue domesticado
alrededor del afio 7000 a.c. y lares por el afio 6550 a.c para los hombres de la cultura
occidental, la carne sigue siendo el platillo principal en la dieta la cual fue res, cerdo,
pollo etc. Y sea musculo que poseen un 6rgano como el higado los sesos etc. (Selma,
Emmanuel, Daniel, & Helechoando, 2015) .

¢Qué es la carne?

La carne es la parte muscular del cuerpo del ser humano y de los animales,
segun el codigo alimentario, es la parte comestible  de los musculos de animales
sacrificados en condiciones higiénicas, incluye (vaca, oveja, cabra, caballos sanos, y
se aplica un también a animales de corral, caza, de pelo y plumas y mamiferos marinos,
declarados aptos para el consumo del ser humano (Selma, Emmanuel, Daniel, &
Helechoando, 2015).
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A su vez los mamiferos son de importancia para el ser humano en cuanto al
suministro de carne, tales como el ganado vacuno, el porcino y en menor escala las
ovejas y conejos y dentro del ganado vacuno existen variedades de productores de

carne como el boss taurus y el boss indicus o0 ganado cubo (Amerling C, 2001)

Clasificacion de los tipos de carne

Mapa conceptual 1: Clasificacion de los tipos de carnes

Carne de
res

Carne de
caballo

Carnes
rojas

Carne de
cerdo

Clasificacion de
la carne

Carne de
pollo

Carne de

avo
Carnes P

blancas

Carne de
conejo

Fuente: (Gota, s.f.)
Elaborado por: Jhonatan Calva

Carne blanca

Las carnes blancas, a diferencia de las rojas, tienen un color rosado o
blanquecino en crudo. En la mayoria de los casos se consideran carnes blancas las que
proceden de las aves (pollo o pavo) y la de conejo. La Fundacion Espafiola del Corazén
(FEC) la considera una importante aliada de la alimentacion saludable. Tiene un
contenido de grasa mas moderado y el proteico varia. Sus proteinas son de facil

digestion y también aporta lipidos insaturados y minerales como el hierro, el zinc o el
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cobre. EI consumo de carne blanca se asocia a un menor riesgo de obesidad,

enfermedades cardiovasculares y diabetes tipo 2. (Gonzaléz, s.f.)

Wales (2009), manifiesta que se denomina, asi como contraposicion a las
carnes rojas. En general se puede decir que es la carne de las aves (existen excepciones
como la carne de avestruz). Dentro de esta categoria esté la carne de pollo, la carne de
cerdo y a veces se incluye el pescado. Desde el punto de vista de la nutricion se llama
carne blanca a toda aquella que no procede de mamiferos, entre estan sobresalen la

carne de aves, cerdo y pescado (Campos A, 2011)
Carne roja

Segun el Fondo Mundial para la Investigacién del Cancer (FMIC) se debe
[lamar carne roja a cualquier carne que tenga un color oscuro cuando esta cruda, dicho
término hace referencia generalmente a carnes de mamiferos como res, cerdo oveja o
caballo e incluye a un gran grupo de carne de caza como venado, jabali, armadillo, etc.
(Basulto, 2015)

La carne roja adquiere su color caracteristico debido a una proteina muscular
Ilamada mioglobina. Si es que el animal no fue desangrado correctamente a la hora de
su sacrificio el musculo adquirird pigmentacién de la hemoglobina la cual es una

proteina que se encarga del transporte del oxigeno en la sangre (Gonzéalez et al, 2012).
Carnes magras

La carne magra se caracteriza por la ausencia de cartilagos, venas y, sobre todo,
de tejido graso, es decir, se compone principalmente de fibras musculares. Un corte de
carne de res es magro cuando una porcion de 100g. contiene menos de 10g. de grasa
total, 4.5¢. de grasa saturada y 95mg. de colesterol (de acuerdo con la Administracion
de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos). Este tipo de carne (que puede
provenir de aves, pescados, reses, cerdos, corderos o conejos) aporta mas proteinas de
alta calidad, vitamina B12 y hierro (Diaz, 2019).

De acuerdo con el tipo de corte, la carne de vacuno tendra un mayor un menor indice

de grasa. Estos son algunos cortes considerados magros:
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Tabla 1: Tios de cortes magro
;

( )

Punta picafia
«Este corte es blando y tiene una cobertura parcial de grasa. Su preparacion es
muy versatil, ya que este corte es semi cuadrado.

~N

J
. N\
\ Lomo liso
«Este corte esta en la pierna del vacuno, una de las zonas mas limpias. Se
caracteriza por tener una capa de grasa en la superficie, ser de forma es
rectangular y tener un grosor considerable.
J/
J
N
\ Punta ganso
«La forma de este corte es horizontal, alargado y redondo. Su color suele ser
/' rosado, sin nervios y con un minimo de porcentaje de grasa interior. Se
7 considera un corte semi magro (Lo Valledo, 2019)
|\ 4 J
. J
4 N\
e \ Posta negra
«La posta negra es un corte de forma rectangular, que no tiene nervios ni
grasa. Se ubica en la parte interna del muslo y limita en su delantera con la
posta rosada. Encuentra posta negra y los mejores cortes de vacuno (Jumbo,
L ) s.f)
. J
4 N\

Posta rosada

«Corresponde a un corte redondeado alto, sin nervios ni grasa, rojo oscuro. Es
la primera pieza que se desposta del cuarto trasero, la mas voluminosa, sin
hueso y magra. (Jumbo, s.f.)

J

.

| J
. J
4 N\
4 \ Abastero
4 « El abastero tiene forma ovalada y se ubica en el lado posterior de la pierna
: Vi trasera. Es un corte de carne magra (Lo Valledo, 2019)
|\ J
. J
4 N\
e \ Posta paleta
«Este es un corte triangular, plano de color rojo oscuro, proviene de las
paletas del vacuno y es una carne magra, de sabor suave (Lo Valledo, 2019)
|\ J
. J
4 N\
e \ Punta paelta
«Corresponde a un corte de carne blando, triangular y poca grasa. Corte
situado en la cara externa del hueso paleta, en su parte posterior es de forma
triangular y alargado, con un nervio interior. Se encuentra entre los cortes
L 2 ) choclillo y posta paleta (Meat met, s.f.)
. J
4 N\

Huachalomo

«El huachalomo es un corte rectangular, de color rojo claro y con alta
infiltracion de grasa, lo que lo hace muy sabroso. Corresponde al musculo
que se saca entre el lomo y la cabeza del animal, donde termina el vetado,
empieza el huachalomo (Jumbo, s.f.)

Elaborado por: Jhonatan Calva
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7.3.2. Cortes de un cordero

La oveja es la especie de carne mas vieja de los animales domesticados. Ha
sido criada por los humanos en el Medio Oriente, comenzando su domesticacion hace
9,000 afos. (Mateos, 2014)

El cordero se clasifica en rojo o blanco segun la edad de los animales y su dieta.
La carne de un animal adulto es de un rojo mas oscuro que la carne de un animal joven,
que es de un color rosa mas claro. El color rojo de la carne se debe al contenido de
mioglobina, un pigmento que contiene hierro que se encuentra en las fibras musculares
(Campo, 2016)

Chuletas

; ostillr

Pierna

Ilusfracién 12: cortes de cdrdero
Fuente: (Velsid, 2009)



Tabla 1: Tipos de cortes y caracteristicas
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Tipos de cortes

Categoria

Caracteristicas

Lomo

W’

Primera

El lomo del cordero es la espalda baja del animal, se sitla
entre el costillar y la cadera es la parte méas noble del
cordero, tiene la menor cantidad de grasa y su proporcion
de carne a hueso y tejido conectivo es altisima

Silla o cadera

Primera

La silla o cadera del cordero es la parte superior de los
cuartos traseros del animal, este corte de carne suele ser
muy solicitado

Costillar, chuletero

o carré

Segunda

Como su nombre lo implica, el costillar del cordero es la
seccidn de las costillas del animal, de aqui salen la mayoria
de las chuletas son muy importantes y pueden provenir de
varios cortes primarios, las chuletas del lomo y las chuletas
de costilla son las chuletas mas tiernas, pero también son
las mas costosas

Segunda

La pierna trasera o gigot es una pieza de cordero muy
apreciada, se puede cocinar entera, rellena o deshuesada,
de esta pieza también se obtienen filetes y asados, chuletas
y jarretes.

Segunda

La pierna delantera se denomina paletilla

Chambrete

Segunda

Es el “antebrazo” del cordero, es una pieza con un hueso
central importante, de mucho sabor.

Tercera

El pecho se ubica justo debajo del pescuezo, delante de la
paletilla, es de carne mas dura, con bastante tejido
conectivo y resulta excelente para cortes que se utilizan en
cocciones largas.

Tercera

La falda esta debajo del lomo, entre las piernas delanteras
y traseras, el faenado del animal debe ser cuidadoso ya que
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esta parte esta junto a las visceras que a menudo contienen
sustancias infecciosas

Pescuezo Tercera El pescuezo es grasos y lleno de ganglios y otros pequefios
6rganos, limpiarlo e trabajoso, pero si se sabe cocinar es
un manjar.

< v
& g
- 0y 4
1\\, \:‘&y
Manos Tercera Las manos se comen en preparaciones muy especificas,

dependiendo del pais y la region

Fuente: (Hernandez, V. C. M, 2019)
Elaborado por: Jhonatan Calva

7.3.3. Tipos de cortes de una res

La res, carcasa o canal es el principal derivado de la faena, compuesta por

masculo (carne), grasa, hueso y tendones, y obtenida al descontar del animal

sacrificado sangre, cuero, cabeza, patas desde rodilla y garron hacia abajo, rabo,

visceras, rifiones y grasas internas, los parametros para evaluar la calidad y variedad

de la carne son la terneza y el sabor, estos dependen de su edad, raza, dieta, sexos de

vida, sacrificio y conservacion de su carne (Bavera G, 2006).
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llustracion 3: Cortes de res

Fuente: (D'cruze, 2014)

Tabla 2: Tipos de cortes

sus caracteristicas
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Pieza del corte

Categoria

Caracteristica

Solomillo

Extra

Es la pieza mas valiosa de la res, se encuentra ubicado
en la parte trasera del animal, por debajo del costillar.
Las técnicas de coccion para este corte deben ser de
corta duracién, por ejemplo, a la plancha o la parrilla.

Extra

Pieza muy tierna con gran valor comercial, esta
localizada en el cuarto trasero de la res, si el corte no
tiene hueso se lo llama entrecorte, y si lo tiene se
denomina chuletén, las técnicas de coccion
recomendadas son iguales al solomillo.

Cadera

Primera A

Corte de gran jugosidad, esta ubicada en la parte
superior de la pierna, es muy utilizada para fondues o
filetes.

Primera A

Pieza tierna y magra, ubicada en la parte interna de la
pierna, entre la babilla y el redondo, las técnicas de
coccién recomendadas son, guisos, al horno o fritura
con empanizada

Tapilla

Primera A

Localizada en la parte alta de la pierna, esta en contacto
con el rabo, es muy tierna y jugosa, Sus USOS son
principalmente en asados.
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Babilla

Primera A

Es parte de la pierna y se encuentra en la parte delantera
de la misma, la mejor técnica de coccion para la misma
es el asado.

Primera A

Es una pieza magra de forma cilindrica ubicada en la
pierna, contiguo a la contra, debido a su poca jugosidad
es perfecta para guisos.

Contra

Primera A

Es un corte magro y fibroso, se encuentra en la pierna
del vacuno, junto a la babilla, se recomienda prepararla
en guisos o cocciones de larga duracion.

Primera B

Es una pieza pequefia y muy tierna, estd localizada
encima de la babilla y es utilizada principalmente para
estofados.

Espaldilla

4

Primera B

Se encuentra en el cuarto delantero, es fibrosa y jugosa,
muy empleada para realizar guisos y estofados.

Pez

Primera B

También conocido como falso solomillo por su forma
cilindrica, se encuentra por delante de la espalda, es
muy fibroso e ideal para guisos.
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Aguja Primera B Esté localizada alrededor de la columna vertebral en el
cuarto delantero, ideal para guisos o frituras puesto que
es magra en algunas partes y jugosa en otras.

Llana Segunda Pieza dura debido su abundante tejido conectivo y
nervioso, se localiza en la parte interior de la
extremidad anterior, las técnicas de coccion para dicho
corte deben ser de larga duracién con es el caso del
estofado

Aleta Segunda Pieza plana, secay algo dura, situada en la caja toracica
debajo del pescuezo, suele utilizarse para rellenos.

Morcillo Segunda Se encuentra en la parte inferior de las extremidades
posteriores y anteriores de la res, comercialmente es
conocido como osobuco, posee mucho colageno y
copioso tejido conectivo por lo cual necesita de una
larga coccion.

Segunda Corte delgado, tierno y jugoso, ubicado en el cuarto
trasero de la res, a la punta de la falda, las mejores
cocciones que se le pueden dar es al horno o a la

plancha.
Tercera Es un corte duro de la res, se encuentra ubicado en la
parte inferior del abdomen. Ideal para cocidos, guisos y
asados.
Matahambre Tercera Pequefia pieza de carne ubicada en el trasero de la res,

es empleada en asados a fuego lento.

Costillar Tercera Es uno de los cortes méas apreciados del vacuno, pieza
dura pero jugosa utilizada para diferentes técnicas de
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coccion como, por ejemplo, asado, guiso, estofados,
cocidos, y al horno.

Rabo Tercera Ubicado en el cuarto trasero del animal, estd compuesto
Y. por carne y vértebras, es de fuerte sabor y se
? recomienda emplearlo en cocciones de Larga duracion.

Fuente: (Hernandez, V. C. M, 2019)
Elaborado por: Jhonatan Calva

7.4. CURADO

El curado es un método de conservacién similar al salado, podria decir que es
una variante de este método de conservacion, pero con sus respectivas caracteristicas
que lo diferencian, ya que ademas de utilizar la sal marina como ingrediente de
curacion, se utiliza el azucar y sales de curacion (nitritos y nitratos) como método de
conservacion. Con lo anterior se obtiene un producto diferente al salado convencional,
ya que con las sales de curacion ademas de dar un sabor caracteristico, ayudan a
mantener la coloracion rosada de las carnes y el crecimiento de microorganismos
dafiinos se limita considerablemente. El curado de carnes es mas utilizado para
derivados de carnicos de cerdo y para pescados, y es que a diferencia del salado la
cantidad de sal es menor, ya que con la accion de sales de curacién (nitritos y nitratos)
impide el crecimiento de bacterias y de hongos patdgenos, de esta manera la sal, junto
con los demas ingredientes son para conferir sabor a la carne. (Serrano 2017)
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Meétodos de curado

Con el curado de carne también se suele utilizar métodos combinados de
conservacion para asegurar de esta manera que el alimento se conservara por mucho
mas tiempo, asi podremos encontrar carnes curadas cocidas o crudas, ahumadas o
secas, con lo que se amplia la diversificacion de este tipo de productos. (SUB 2015).

De con el curado de carne también se suele utilizar métodos combinados de
conservacion para de esta forma asegurar que el alimento se conservara por mucho
mas tiempo, de las cuales se lograra encontrar carnes curadas cocidas o crudas,
ahumadas o secas, con lo que se amplia la diversificacion de este tipo de productos.
(SUB 2015). De tal forma al utilizar una serie de métodos combinados podemos
garantizar un producto carnico de buena calidad con una gran variedad de

caracteristicas organoléptica de la carne en cuanto a producto final.

Tabla 3: Tipos de curados

METODOS DE CURADO DEFINICION

Curado en Salmuera Este tipo de curado es colocar la carne dentro de una mezcla de
agua, sal, azUcar, especias y sales de curado, dejandolas en reposo
(marinar) durante varias horas a baja temperatura, para que las
sales y especias penetren lentamente en la carne.

Curado por inyeccion En este caso la salmuera compuesta de agua, sal, azUcar y sales de
curado principalmente se inyecta dentro de una pieza completa de
carne, este tipo de curado generalmente es de uso comercial.
Curado en seco La mezcla de sal, azUcar, sales de curado junto con algunas otras
especies y condimentos en polvo o granulados se mezclan con la
carne, ya sea que ésta se encuentre en trozos, molida o entera.

Fuente: (Ramuco E, 2020).
Elaborado por: Jhonatan Calva

7.5. Deshidratado o carnicos secos

Estos productos son el resultado de la simple deshidratacion de carne magra.
Su elaboracion se basa en la experiencia de que la carne no se deteriora facilmente
cuando una parte sustancial del fluido tisular evapora. Las piezas de carne magra se
cortan en su mayor parte dandoles una forma uniforme determinada, lo que permite
una deshidratacion gradual e idéntica de todas las partidas. La carne seca tiene una

vida atil significativamente més larga que la carne fresca. El valor nutricional del



24

contenido en proteinas permanece inalterado. Productos tipicos de este grupo son las

tiras de carne como el jerky o el “biltong”, el charqui o la pastirma (FAO, 2014).

Mapa conceptual 2: Proceso de elaboracion de carne deshidratada

Tenoloias del porcesos de elaboracion de carne
dehidratada o seca

Tecnologia alta Ttecnologia media Tecnologia baja

Realiza la salazon en ponsas

Estai dada por el
de cemento y este proceso

aprovechamiento de la luz
solar para el secado de lal
carne  previamente  al
salado, ademas que el
tiempo de secado e§
bastante reducido de dos &
una semana

Consiste en realizar el lavado
puede durar una semana. Lag| | [d€ la carne con sal, luego sg
carnes son expuestas a al frio realizan unos cortes y se frota
y al sol, obteniendo asi carne| [N sal 'y se deja secar
seca 0 deshidratada para la obteniendo asi la carne seca
comercializacion previg
envasado

Fuente: (Foronda, J. A. 2018).
Elaborado por: Jhonatan Calva

7.6. Nitritos y nitratos

Principales funciones de los nitratos y nitritos en los productos carnicos,
aditivos empleados para garantizar la seguridad microbiologica de estos productos y
unas determinadas propiedades sensoriales demandadas por los consumidores, pero
que pueden dar lugar a la formacién de compuestos carcindgenos como las
nitrosaminas. En la elaboracion de la mayoria de los productos céarnicos se hace
necesaria la utilizacion de determinados aditivos alimentarios que permitan garantizar
su seguridad microbioldgica y unas determinadas propiedades sensoriales demandadas

por los consumidores. (Ventanas S. et al, 2004)
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7.7. Vegetales como fuente de nitritos y nitratos

Segun (Chambi Y, 2016) menciona que en el estudio se informd de niveles mas

bajos de nitratos en el sistema organico. (Smith-Welch, 2019)define que las verduras

cultivadas organicamente pueden tener niveles méas bajos que las no orgénicas, ya que

en las primeras no se usan fertilizantes con nitrato sintético

Tabla 4: Plantan con fuentes de nitritos y nitratos

Vegetales con nitrito y nitrato

Apio

El apio (Apium graveolens) el contenido en nitrato esta relacionado pro lo
que tiene potencial como alternativa para el curado y con su capacidad para
regular la presion arterial, bajar los niveles de colesterol y ser una fuente de
la protectora vitamina K (Flores M. et al, 2013)

La betarraga (Beta vulgaris L) pertenece a la familia de las chenopodiéceas.
Es una planta bienal en su primer afio de cultivo y produce una roseta de hojas
de diferentes formas y un tubérculo de color rojizo, provee importantes
cantidades de carbohidratos y ademas contiene betalinas como la betacianina
(pigmento rojo) que le da su pigmentacién caracteristica, acido ascorbico,
retinol, y carotenoides, que le otorgan una alta capacidad antioxidante. El
contenido de nitrato en la betarraga es de los mas altos dentro de las hortalizas,
con alrededor de 1800 mg NO3-/ kg masa fresca (Moreno B. et al , 2015).

Es uno de los vegetales de alto contenido en nitratos es la espinaca (Spinacea
Oleracea L.) con hasta 4000 mg NO3-/ kg masa fresca. La espinaca también
contiene &cido ascorbico, lo que ayudaria a prevenir las reacciones de N-
nitrosacion (Moreno B. et al, 2015).

Eruca sativa Mill., las hojas inferiores son pedunculadas, es muy conocida
debido a que otorga diversas ventajas tanto curativas como estimulantes, este
vegetal a diferencia de otros vegetales presenta en las hojas un mayor
contenido de fibra, hierro y Vitamina C, a su vez sus hojas de igual manera se
caracterizan por presentar un sabor entre picante y amargo, son consumidas
crudas mayormente en ensaladas o bien son utilizadas en la decoracién de
platos (Padulosi & Pignone, 2014). La concentracion de nitratos que este
vegetal oscila entre los 6000 y 7000 ppm de NO3 (Paz soto R, 2019)

La acelga (beta vulgaris var. cicla) es igual que la espinaca contiene elevadas
cantidades de betacarotenos, siendo una de la fuente de antioxidantes,
especies obtenidas de una granja organica; en acelga, 1,2 + 0,4 mg kg
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El perejil (Petroselinum crispumes) planta originaria de la zona mediterranea
que se cultiva por sus hojas, y sus flores son de color blanco verdoso, la cual
da paso al fruto una semilla de 3-4 mm de diametro, lo que la hace especia a
estas platas es que es bastante rico en nitratos como para ayudar a dilatar los
vasos sanguineos, lo que mejora el flujo sanguineo y reduce la presidn arterial
alta

(Lépez P, 2020)

Elaborado: Jhonatan Calva

Tabla 5: Cantidades de nitrito y nitratos por planta

Alimento Nitratos(mg/100g) Nitritos(mg/100g)
Apio 110.3 SD
Remolacha 144.6 SD
Espinaca cocida 209.9 0.1
Rucula 250 SD
Acelga 169.0 SD
Perejil SD SD

Fuente: (Pereira, M. L., & Ramirez, B. D. G, 2021)
Elaborado por: Jhonatan Calva

Las estimaciones internacionales de la ingesta de nitratos de los alimentos son
de 31 a 185 mg/dia en Europa y en los Estados Unidos, de 40 a 100 mg/dia. La ingesta
de nitritos varia de 0 a 20 mg/dia. Segun la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), la ingesta diaria aceptable de nitrato es de 3,7 mg/kg de peso/dia
y para el nitrito se calculd una ingesta diaria aceptable de 0,07 mg/kg de peso/dia,
basada en un aumento de la metahemoglobina. Es de aclarar, que las cantidades
estimadas por la EFSA que pueden ser ingeridas sin presentar un riesgo apreciable
para la salud, incluyen no solo la exposicion a partir de vegetales, sino también, a partir

de aditivos alimentarios y agua con estos compuestos (Pereira M. et al, 2004).
Método de implementacion de los vegetales

La implementacion de los nitritos y nitratos de los vegetales se desarrollara
mediante la deshidratacion de hortalizas requiere mas precauciones y cuidados que las
frutas por cuanto el tenor de humedad final en equilibrio es un valor muy bajo (<7%)
y la baja actividad de agua convierte la cinética del secado en una curva casi asintética
en el tiempo. Las hortalizas deshidratadas se consideran alimentos de ‘humedad baja’
con una Aw proxima a 0,30 - 0,35. El secador universal tipo Schilde es un horno que

seca mediante aire calefaccionado indirectamente el cual es impulsado por
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ventiladores que lo fuerzan a pasar a traves del producto que se halla dispuesto en
bandejas de fondo cribado. La temperatura para deshidratar alimentos es de 50° a
60°C. Mayor calor cocina el alimento, y si es ain mayor, cocina su exterior impidiendo

que la humedad interna escape (Macqueen, 2013)
Deshidratacion de verduras

Para deshidratar el alimento de forma gradual, el método de secado en el horno
es adecuado. Debe alcanzarse una temperatura constante de entre 50°C y 60 °C. En el
horno, ademas, el aire circula entre los alimentos, que se colocan en bandejas de rejilla
pequefia. Son adecuadas tanto las hortalizas como las frutas (uvas, fresas), las semillas

de girasol o calabaza y las hierbas aromaticas.

7.8.  Herramientas de experimentacion

7.8.1. Qué es escala hedonica

Las pruebas hedonicas afectivas que prueban o miden las respuestas de agrado y
desagrado del consumidor, Existen tres tipos de escala afectiva: categdricas, de proporcion
y las categoricas de proporcion. La operacion basica de una escala categorica es catalogar
respuestas limitadas enumeradas junto a opciones verbales (Castafieda Bustillo, 2013).

En las pruebas hedonicas se le pide al consumidor que valore el grado de
satisfaccion general (liking) que le produce un producto utilizando una escala que le
proporciona el analista. Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en el disefio de
productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas debido a que son
los consumidores quienes, en Gltima instancia, convierten un producto en éxito o fracaso.
Por todo esto, las pruebas hedonicas de consumidores previas al trabajo de marketing
resultan ser de mucha utilidad en la gestacion y puesta en el mercado de nuevos productos
(Regueiro V. et al, 2014).
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7.8.2. Qué es investigacion sensorial

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

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

Son ampliamente usadas tanto en la academia como en la industria, con
aplicaciones en el control de calidad, el estudio del impacto por cambios en la
formulacion o el proceso, la habilidad de los consumidores para discriminar entre dos
productos similares, entre otras aplicaciones. Primero, se presenta una revision de las
pruebas discriminativas, haciendo énfasis en los diferentes tipos de pruebas, para luego
describir las teorias de analisis estadistico de resultados, describiendo especialmente,
los diversos problemas que se presentan en este tipo de pruebas (Regueiro V. et al,
2014).
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8. METODOLOGIA

8.1. Método fenomenoldgico

En el contexto del presente trabajo se define la nocion de momento
fenomenoldgico como un estadio dentro de la puesta en marcha de este método para
el abordaje de la subjetividad del individuo -sentimientos, recuerdos, vivencias
expresadas de manera oral, escrita o gréfica- en el cual el investigador, a traves de una
actividad intelectual voluntaria e intencional, pone en funcionamiento de manera
primaria y consciente procesos especificos de pensamiento que le permiten a pasar de
la esfera meramente factica de la subjetividad que aborda en su investigacion(Leal M,
2000).

En el método fenomenologico se aplica dentro de las encuestas con el objetivo
principal de la recopilacion de informacion sobre tema de investigacion la cual esta
nos servird, como la referencia para la aplicacion de los productos carnicos en la se
llevara a cabo los procesos de tal que se dejara informacion valiosa median la

aplicacion de dicho método

8.2. Meétodo hermenéutico

De esta manera, entendemos la Hermenéutica como una actividad de reflexion
en el sentido etimoldgico del término, es decir, una actividad interpretativa que permite
la captacion plena del sentido de los textos en los diferentes contextos por los que ha
atravesado la humanidad. Interpretar una obra es descubrir el mundo al que ella se
refiere en virtud de su disposicion, de su género y de su estilo (Arraes M. et al, 2006).

La hermenéutica nos ensefia a interpretar textos y a compréndelos, de tal forma
en el siguiente proyecto de investigacion se lo aplica de manera en que el lector
entienda los conceptos, mediante la redaccion e interpretacion clara y asimismo

fundamentar los conocimientos empiricos.
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8.3. Método practico proyectual

El método proyectual consiste simplemente en una serie de operaciones Taller
de disefio industrial: una aproximacion al modelo necesarias, dispuestas en un orden
I6gico — dictado por la experiencia. Su finalidad es la de conseguir un maximo
resultado con el minimo esfuerzo” Con esto en mente, se puede entender que la
metodologia proyectual es una manera de facilitar la basqueda de una solucion para
un problema, otorgando un modo de analizar pequefios problemas que simplificaran el
problema mayor que se busca resolver a través de una serie de estrategias (Moreno C.
et al. 2018).

El modelo metodolégico proyectual es una estrategia de aprendizaje que le
sirve a los alumnos para buscar soluciones a problemas de una manera coherente,
esquematizada y practica, entre otras tareas significativas. Este modelo obedece a una
disciplina que anima a los estudiantes a tener una mayor responsabilidad en su propio
aprendizaje, ya que los incita a plantearse proyectos reales que deben responder a

problemas reales dentro de su sociedad

De tal manera que en el método practico proyectual da conocer los procese que
se desarrollara en la propuesta gastronomica, “Aprovechamiento de nitritos y nitratos
del apio, remolacha, espinaca, rucula, acelga y perejil, en curados y deshidratados de
carnes de cortes duros de res y cordero del Delicatessen Wiirstchen, Loja 2022” la
cual se aplicara un procos de deshidratado en cuanto a las vegetales, la cual esto
facilitara un mejor distribucion de nitritos y nitratos, en proceso tanto de curacion
como de deshidratado de carne, ya que en proceso de curacion, se aplicara cierto

métodos:

Curado en Salmuera

Este tipo de curado es colocar la carne dentro de una mezcla de agua, sal,
azucar, especias y sales de curado, dejandolas en reposo (marinar) durante varias horas
a baja temperatura, para que las sales y especias penetren lentamente en la carne.

Curado en seco

En este caso la salmuera compuesta de agua, sal, azucar y sales de curado
principalmente se inyecta dentro de una pieza completa de carne, este tipo de curado
generalmente es de uso comercial.
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Tecnologia alta

Est4 dada por el aprovechamiento de la luz solar para el secado de la carne
previamente al salado, ademas que el tiempo de secado es bastante reducido de dos a
una semana.

Tecnologia baja

Consiste en realizar el lavado de la carne con sal, luego se realizan unos cortes
y se frota en sal y se deja secar obteniendo asi la carne seca.

8.4. Técnicas de investigacion

Entrevista

El tema de la entrevista ocupa un lugar muy destacado dentro de las técnicas
aplicadas de recogida de datos ya que es una de las mas utilizadas en las
investigaciones, después de la técnica de la encuesta, técnica cuantitativa, la entrevista

se diferencia de la encuesta en que es una técnica Cualitativa (Pelaez A. et al, (2013).

La entrevista permite un acercamiento directo a los individuos de la realidad.
Se considera una técnica muy completa. Mientras el investigador pregunta,
acumulando respuestas objetivas, es capaz de captar sus opiniones, sensaciones y
estados de animo, enriqueciendo la informacion y facilitando la consecucion de los
objetivos propuestos. Ahora bien, seria recomendable complementarla con otras
técnicas tales como la observacion participante y los grupos de discusion para darle

auténtica validez (Torrecilla J, 2006).
Encuesta

Una de las técnicas de investigacion social mas usada en el campo de la
Sociologia y de las Ciencias Sociales que ha trascendido el ambito estricto de la
investigacion cientifica. Daremos cuenta de este instrumento fundamental del que
hacer cientifico hablando de la encuesta como método de investigacion donde se
implican de forma coordinada multiples técnicas especificas: el disefio de la muestra,
la construccidn del cuestionario, la medicion y la construccion de indices y escalas, la

entrevista, la codificacion, la organizacion y seguimiento del trabajo de campo, la
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preparacion de los datos para el analisis, las técnicas de andlisis, el software de registro

y de andlisis, y la presentacion de resultados (Lépez-Roldan, P., & Fachelli, S. 2021).

La encuesta se ha convertido En una herramienta fundamental para el estudio
de las relaciones sociales. Las organizaciones contemporaneas, politicas, econémicas
0 sociales, utilizan esta técnica como un instrumento indispensable para conocer el
comportamiento de sus grupos de interés y tomar decisiones sobre ellos (Romo H,
1998)

La encuesta se aplicara a la poblacién lojana, en la que se realizaran preguntas
de que es lo que ellos buscan al consumir en base a un nuevo producto, que tipo

producto prefieren elegir determinar el grado de aceptacion de dichos productos.

8.4.1. Observacion Directa

Balestrini M menciona que la observacion directa es aquella en la cual el
investigador puede observar y recoger datos mediante su propia observacién. Para
(Diaz allue E, 1976). Indica que la observacion directa™ suministra el tnico medio que
tenemos para evaluar algunos aspectos del aprendizaje y del desarrollo y proporcionar

informacién complementaria relativa a otros.

8.4.2. Fuentes secundarias

Analizar documentos como libros, folletos, enciclopedias, revistas
especializadas en los que se basa el investigador para fundamentar con teorias o
criterios de profesionales el hecho o acontecimiento que esta investigando. Documento
de Internet, nos permiti0 indagar en temas relacionados al desarrollo del plan
estratégico, y conocer como funcionan las asociaciones, a través de los diferentes

servidores como Google y otras paginas web.
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8.5. POBLACIONY MUESTRA
8.5.1. Muestra

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Loja, como son los
habitantes econdmicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 6,878

personas, para esto se toma en cuenta el empleo de la siguiente formula:
Donde:

n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacidn total.

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

es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

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

(1.96)? = (0.5)% * 9.529

N = 005)2+ (9528 - 1) + (1.96)% » (05)?

N = 3.48 x 0.25 * 9.529
~0.0025 % 9.529 + (3.48)(0.25)

N 9147.81
~23.8225 + 0.96

_ 9147.84
"~ 24.7825

N = 369.12
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9. Analices de los resultados
La técnica de investigacion como en la encuesta se realiz6 de forma online
debido a situaciones del Covid-19 dirigidas a un segmento de la poblacion de la
provincia de Loja, se obtuvo informacion clave para la elaboracion del proyecto

investigativo.

Pregunta N°1: ;A consumido productos curados?

Tabla 6: Consumo céarnico

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 202 48 %
No 182 52 %
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva

u Si

® No

Grafica 1:¢A consumido productos curados?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Anadlisis cuantitativo.

Dentro de la poblacidon encuestada se demuestra que el 52 % si consumen
productos cérnicos curados y el 48 % no ha consumido cérnicos curados.

Analisis cualitativo.

En base a las encuestas realizadas se ha observado que la mayoria de la
poblacion encuestada han consumido productos cérnicos curados y la por otra parte no
ha consumido estos tipos de productos, ya que puede ser por diferentes factores como
el desconociendo de estos productos o porque no fue de su agrado, lo cual esto da un
margen de aceptabilidad del 50% y asi impulsando a su productividad ya sea por
diferentes métodos de curado el cual aportara diferentes caracteristicas al producto.
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Pregunta N° 2: ¢;Cuanta es la importancia que le da al corte y tipo de carne al

momento de su compra?

Tabla 7: Importancia del corte

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Mucho 203 53 %
Poco 167 43 %
Nada 14 4%
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva

B Mucho
m Poco

Nada

Grafica 2: ;Cuanta es la importancia que le da al corte y tipo de carne al momento de su compra?
Elaborado por: Jhonatan Calva.

Anadlisis cuantitativo.

En los resultados de la encuesta denotan que el 53 % de personas le dan mucha
importancia al tipo de cortes que se adquirira al momento de la comprar y un 43 % de
los encuestado les dan poca importancia a los diferentes tipos de cortes y el 4% de las

personas no es presta importancia.
Andlisis cualitativo.

De tal forma tras los resultados obtenidos en las encuestas podemos mencionar
que las personas si le dan gran importancia al tipo de corte de la carne y cabe
mencionar que un grupo notable no les presta importancia a los cortes de carne que se

adquiere.
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Pregunta N° 3: ;Con que frecuencia consume usted productos carnicos a la

semana?

Tabla 8: Frecuencia de consumo de carne

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
1-2 veces 210 55 %
3-4 veces 146 38 %
50 mas 27 7 %
Veces
Nunca 1 0%
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva

W 1-2 veces
W 3-4 veces
5 0 mas veces

Nunca

Grafica 3: ;Con que frecuencia consume usted productos carnicos a la semana?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Andlisis cuantitativo.

De acuerdo a la encuesta se puede apreciar 55 % consume productos carnicos

de 1-2 veces a la semana, y un 38 % con sume de 3-4 veces por semana por lo tanto

un 7 % consume géneros carnicos 5 0 mas veces en la semana y un 0% no consume

géneros carnicos.

Analisis cualitativo.

Mediante las encuestas realizadas se puedo obtener que el consumo de

productos carnicos es menor duran el transcurso de la semana por diferentes factores

y podemos mencionar que una menoria de la poblaciéon encuestada no consume

productos céarnicos por un factor delimitado como el estilo de vidad.
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Pregunta N°4: ¢ Cual es el tipo de carne que consume con mayor frecuencia?

Tabla 9: Carne de mayor consumo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Pollo 224 58 %
Res 70 18 %
Cordero 29 8 %
Cerdo 59 16 %
Pescado 1 0%
Pescado y 1 0%
pollo
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva

H Pollo

M Res
Cordero
Cerdo

M Pescado

M Pescado y pollo

Grafica 4: ;Cudl es el tipo de carne que consume con mayor frecuencia?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Anélisis cuantitativo.

Tras los resultados obtenidos en las encuestas sobre el consumo de carne denota
mencionar que el 58 % adquiere el pollo, mientras tanto que un 18 % presenta un
consumo de carne de re ya por sus preparaciones gastronémicas y un 15 % adquieren
la carne de cerdo, y el 8 % opto por la opcion de la carne de cordero, mientras tanto un

0 % opta por el consumo de pescado.
Anélisis cualitativo.

De acuerdo a los resultados arrojados por las encuestas se puede mencionar que
la provincia de Loja tiene una demanda alta el consumo de pollo, por lo tanto, el

consumo de res y cordero se mantiene en un consumo inferior.
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Pregunta N° 5: ¢Cudles son los cortes que usted mas consume con mayor

frecuencia?

Tabla 10: Cortes de mayor consumo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Lomo fino 147 38.3%
Lomo falda 174 45.3 %
Tapilla 27 7%
Aleta 26 6 %
Costillar 162 422 %
Pierna 246 64.1 %
Chambrete 19 4.9 %
Espaldilla 35 9.1%
Aguja 22 5.7 %
Matambre 11 2.9 %
Pechuga 1 0.3%
T-bone 2 0.5%
molida
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva.

Grafica 5: ¢Cuales son los cortes que usted mas consume con mayor frecuencia?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analisis cuantitativo.

Mediante la obtencion de datos se pude establecer que el 64.1 %

H Lomo falda
B Lomo fino
H Tapilla

H Aleta

M Costillar

M Pierna

B Chambrete

de los

encuestados opta por el consumo de corte de pierna por lo que este presenta con una

mayor cantidad de carne, mientras tanto el 45.3 % adquieren el cote lomo fino, y un

42.2 % adquieren el corte de la costilla, el 38.3 % consumen el corte lomo falda, y el

9.1 % consume el corte espaldilla, y un 7 % optan por un corte tapilla, y el 6 %

adquieren un corte aleta, por lo tanto el 5.7 % opta por el corte aguja, y un 4.9 %
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adquieren el corte chambrete, y en un 0.5 % adquieren la carne T-bone molida y un

0.3 % por las pechugas de pollo
Analisis cualitativo.

Tras las encuestas realizada se puede mencionar que un gran namero de
personas, consumen cortes de pierna como preferencia y gran numero notable
adquiere un corte con mejor caracteristicas como es el lomo fino, en cuanto a la

menoria de la poblacidn encuestada consume cortes de carne con terneza dura
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Pregunta N° 6: ¢Con que frecuencia consume productos carnicos deshidratado

en la semana?

Tabla 11: Consumo de carne deshidratada

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
1-2 veces 236 62 %
3-4 veces 43 11 %
50 mas 5 1%
veces
Nunca 100 26 %
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva

W 1-2 veces
M 3-4 veces
5 veces o mas

Nunca

Grafica 6: ¢Con que frecuencia consume productos carnicos deshidratado en la semana?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Andlisis cuantitativo.

Mediante la recoleccion de datos en la encuesta indica que el 62 % consumen
productos carnicos deshidratados entre 1-2 veces, y el 26 % nunca ha consumido
productos cérnicos deshidratados, el 11 % consume entres 3-4 veces a la semana, el 1

% consume productos carnicos entre 5 a mas veces a la semana.
Anélisis cualitativo.

Segun los datos obtenidos tras la encuesta podemos mencionar que un namero
notable no consume productos carnicos deshidratas, ya sea por aceptabilidad o su dieta
alimentaria, cabe mencionar que si un numero considerado de los encuestados no

consume productos carnicos deshidratados.
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Pregunta N° 7: ¢ Cudles son las caracteristicas que usted gusta al momento de
consumir carne?

Tabla 12: Caracteristicas de consumo de carne

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Sabor 121 31.6 %
Textura 37 9.7 %
Aroma 27 7%
Todas la 250 65.3 %
anteriores
Ninguna de las 2 0.5%
anteriores
Total 384 100 %

Elaborado por: Jhonatan Calva.
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Grafica 7: ¢ Cudles son las caracteristicas que usted gusta al momento de consumir carne?
Elaborado por: Jhonatan Calva.

Anélisis cuantitativo.

Las personas encuestadas manifiestan con el 65.3 % que tolas anteriores sin
importantes al momento de adquirir un corte de carne, en un 31.6 % optaron por el
sabor de lacaren al momento de su preparacion, 9.7 % toman en cuenta la textura de la
carne, y el 7 % se guia a través, y un 0.5 % no le presta importancia cierta importancia

a los cortes de carne.
Anadlisis cualitativo.

Los datos representados en la grafica nos permiten conocer que un grupo muy
extenso de encuestados, son muy selectivos al momento de la compra de productos
carnicos, optando por las caracteristicas de productos como son el aroma, textura y

sabor.
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Pregunta N° 8: ;/De qué otra forma innovadora le gustaria disponer carne al

momento de su consumo?

Tabla 13: Formas innovadoras de consumo de carne

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Snacks 175 45.7 %
Empacados al vacio 96 25.1%
Snacks en 118 30.8 %
vinagretas
Curados 100 26.1 %
Chips de cecina 86 22.5%
Conffeti de carne 59 15.4 %
Todas las anteriores 54 14.1
Total 384 100%

Elaborado por: Jhonatan Calva.

TODAS LAS ANTERIORES
CONFETY DE CARNE
CHIPS DE CECINA
CURADOS

SNACKS EN VINAGRETAS
EMPACADOS AL VACIO
SNACKS
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Grafica 8: ;De qué otra forma innovadora le gustaria disponer carne al momento de su consumo?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Anélisis cuantitativo.

El 45.7 % de la poblacion encuestada indica que le gustaria adquirir el producto
en snacks, y un 30.8 % en snacks en vinagreta, mientras tanto que el 26.1 % en
productos curados, y el 25.1 % empacados al vacio, y un 22.5 % en chips de cecinas,

y el 15.4 % opto por la opcion de confeti de carne, y el 14.1 % le interesa todas las

opciones.
Analisis cualitativo.

En los resultados obtenidos mediante las encuestas se denota con buenos
resultados tras los nuevos productos innovadores planteados en la encuesta, de los
cuales la mayoria de encuestados opto por carnes en snacks, lo cual se toma en cuenta

en la elaboracion de la presentacion del producto del trabajo de investigacion.
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Pregunta N° 9: ;/Qué tan interesado estaria que wirstchen opte por la

implementacion de productos carnicos curados y deshidratados?

Tabla 14: Implementacién de productos innovadores en wiirstchen

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy interesado 249 65 %
Poco interesado 121 32%
Nada interesado 13 3%
Total 384 100%

Elaborado por: Jhonatan Calva.

B Muy interesado
B Poco interesado

Nada interesado

Grafica 9: ;Qué tan interesado estaria que wirstchen opte por la implementacién de productos carnicos
curados y deshidratados?
Elaborado por: Jhonatan Calva

Andlisis cuantitativo.

Del nuero de muestras obtenidas el 65 % les interesa la implementacion de
productos carnicos innovadores, el 32 % estan poco interesados es la implementacion
de estos productos, y el 3 % no les interesa.

Andlisis cualitativo.

Tras la recoleccién de datos mediante las encuestas realizadas hacia la
poblacién Lojana de muestran un gran interesen la implementacion de productos
innovadores en la carniceria wiirstchen por ser una entidad especializada en productos

carnicos de gran variedad.
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Analices global

Mediante las encuestas realizadas a las 384 personas de la poblacién Loja se
puedo deducir que la mayoria de la poblacién encuestada si consume productos
carnicos curados, pero sin embargo un 48% no, de la cual podrian varia por diversos
factores como, la aceptabilidad mediante la apariencia, sabor y aroma o incluso, desde
el punto nutricional, por lo tanto se puede desarrollo de nuevos productos innovadores,
tal cual es el caso de la elaboracion de productos carnicos curado y deshidratados de
carne de res y cordero con la utilizacion de fuentes de nitritos y nitratos naturales que
se los encuentra en las pantas como ( apio, remolacha, acelga, espinaca, rucula, y
perejil) de las cuales se utilizara diferentes cortes de carne segln los resultados
obtenidos, de la misa forma se triedra en cuenta sus caracteristicas y sus calidad, por
lo tanto se tendra encuestas las caracteristicas de la carne que la comunidad lojana
toma en cuanto a la eleccion de la carne y los cortes para de esa forma evaluar su

calidad en cuanto a los métodos que se aplicara en el desarrollo de la investigacion.

Se puede deducir que un porcentaje de los encuestados consumen productos
carnicos deshidratados con una frecuencia de 1 a 2 veces por semana, y un cierto
namero de encuestados nunca ha consumido, esto puede variar ya sea por su estilo
de vida o aceptabilidad, y de sus aplicaciones alimentaria en nuestras vidas de tal
forma que la mayoria de la poblacion desconoce que se puede consumir productos
deshidratados de carne, ya que asi se consigue generar un nuevo producto innovador,
el cual se lo puede incorporar en el mercado local dando a conocer este producto a toda
la poblacién Lojana. Por lo que un gran porcentaje de encuestados sugirieron que si es
importante la implementacion de estor productos innovador en la carniceria Wrstchen

de la provincia de Loja para la preparacion de nuevas alternativas gastronomicas.
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Resultados de las entrevistas a profesionales del area de Gastronomia.

De acuerdo con el objetivo establecido en la metodologia de la investigacion a
las entrevistas, se consigue la siguiente informacion sobre la utilizacion de nitritos y

nitratos de fuentes naturales como: apio, remolacha, ricula, espinaca, acelga y perejil.
Entrevistados

e Nombre del entrevistado: Ing. Rene Jaramillo
Cargo: Docente del ISTS
Fecha de la entrevista: 04 de marzo.

e Nombre del entrevistado: Ing. Salome Martinez
Cargo: Docente del ISTS
Fecha de la entrevista:04 de marzo.

e Nombre del entrevistado: Lic. Nancy Guzman
Cargo: Docente del ISTS

Fecha de la entrevista: 04 de marzo.

Analices de las entrevistas

La entrevista es un método de investigacion que nos permite obtener
informacion valiosa, ya que por parte del investigar realiza una serie de preguntas
concisas de la cual por parte de los entrevistados nos daran una respuesta clara y versas

sobre las inquietudes planteadas.

Pregunta N° 1: Usted cree que utilizar productos naturales en las elaboraciones
gastronomicas, ayudara a la innovacion de productos para ampliar la oferta

alimentaria en el mercado potencial ¢Si, oy por qué?

Segun lo expuesto por los entrevistados indicaron que, si posee un gran
potencial la implementacion de productos naturales para la innovacion de nuevos
productos, ya que a futuro se van a utilizar dentro de la gastronomia, aungque no todos
tendran una buena acogida en el publico, por lo que hay que analizar las cualidades

que los consumidores prefieren para lograr un efecto positivo.
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Pregunta N° 2: ¢ Cree usted que los productos carnicos curados elaborados con
fuentes naturales de nitritos y nitratos pierdan sus nutrientes al recibir un
tratamiento que lo modifique? ¢ Ademas, qué proceso recomienda utilizar para
evitar la pérdida de los mismo?

Lo que pueden indicaron los entrevistados es que todo dependeré del proceso
que se les dara de tratamiento a la elaboracion de productos carnicos para que no se
pierdan los nutrientes que poseen. Lo que si recomiendan es que se debe analizar las
técnicas y los procesos adecuados que deben tener antes del desarrollo para evitar la
pérdida de los mismos.

Pregunta N° 3: ¢{Qué métodos y que técnicas recomienda usted utilizar para

obtener un productos curado y deshidratado?

Pues en base a las recomendaciones aportadas por los docentes del area de
gastronomia me recomiendan mantener un control de PH en las carnes por bajo de 5
para asi obtener un producto curado de mejores cualidades y de tal forma se dé un
curado perfecto.

Pregunta N° 4: ; Qué métodos y que técnicas puede sugerir usted para desarrollar
productos curados y deshidratas sin que se pierda la mayor parte de las
propiedades organolépticas y nutricionales?

Los siguientes entrevistados me sugieren que utilizar el deshidratado y el
curado serian una muy buena técnica ya sea bien por medio de este proceso lo que se
obtendria seria lograr eliminar la mayor cantidad de agua ya esto es lo que provoca la
descomposicion de la carne, y lograr diferentes caracteristicas en estos productos
carnicos de tal forma que una vez realizado esta técnica obtendremos los productos

secos Y listos para el consumo.

Pregunta N° 5: ¢ Cree usted que el desarrollo de carnes curadas y deshidratas de
cortes duros de res y cordero con fuentes de nitritos y nitratos en las plantas va a

contribuir en la economia, el medio ambiente y la sociedad?

Segun lo expuesto por los entrevistados es que si puede llegar a ser un gran
potencial ya que practicamente son productos carnicos que Se necesita de una
elaboracion gastrondmica con mayor tiempo, y con la utilizacion de estos métodos de

curado y deshidratado se les estaria dando un realce en la economia.
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Pregunta N° 6: ;Consumiria usted productos carnicos curados y deshidratados
desarrollados a base de fuentes naturales de nitritos y nitratos como una

alternativa gastronémica o como un complemento energético?

Los entrevistados respondieron que si consumirian un producto como este ya
que practicamente seran utilizados como una nueva alternativa gastronomica. Por lo
que el estar innovando con nuevos tipos de productos es algo muy interesante dentro
de la gastronomia ya que el desarrollar estos nuevos productos y se logre tener una

buena acogida en él medio se podra generar mas economia.
Analices global

A continuacion, realizare un breve analisis global de los entrevistados con
referencia a los profesionales del &rea de gastronomia de la ciudad de Loja, en la que
se puede deducir que respondieron a las preguntas realizadas de una forma clara y
concisa aclarando todas las dudas que se me presentaban, en la cual manifestaron sus
conocimientos e interés, también me brindaron algunas recomendaciones para llevar a

cabo un buen proceso y poder obtener un producto de calidad.

Los profesionales destacan la importancia de la innovacién de productos
carnicos curados y deshidratas con la implementacion de fuentes naturales en sus
tratamientos, por lo tanto, la utilizacién de fuentes de nitritos y nitratos naturales serian
de gran importancia de productos carnicos de esta manera sera adoptada por muchas
de las empresas de alimentos la cual ayudara con la disminucién de estos productos
para evitar las enfermedades causadas por los aditivos sintéticos. Por otro lado,
también recalcan que la mayor parte de estos productos en su composicién cuentan
con compuestos interesantes vistos desde el punto nutricional y que para la obtencion
de un mayor valor afiadido de pendera de las aplicaciones tratadas en su desarrollo,
bien sea la utilizacion de diversas tecnologias de transformacion como el curado y
deshidratado.
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Asimismo, con el aprovechamiento se logrard generar nuevas fuentes de
riqueza que aportaran con una mayor rentabilidad econémica, mediante el desarrollo
de nuevos productos innovadores, con buenos estdndares de calidad dirigidos a la
poblacién Lojana esperando a lograr tener una buena acogida cumpliendo con todas
las normas de calidad ya que dentro de un futuro la utilizacion de los mismos aportara

con nuevas alternativas gastronomicas.



10. PROPUESTA DE ACCION

Cabe mencionar que un 52% de los encuestados si han consumido productos
carnicos curados y un 48% no ha consumido o no han sido de su grado, por lo tanto,
se tomara en cuenta los tipos de corte de carne establecidos en las encuestas y de la

misma manera de productos innovadores de mayor interés, por consiguientes los cortes

de preferencia por los encuestados son:

Tabla 15: Cortes de preferencia por los encuestados.

Cortes

Pierna

Elaborado por: Jhonatan Calva

Caracteristicas

Es un corte muy jugos, y con gran terneza, lo cual esta
conformado por fibras gruesa lo que lo hacen especial a este
corte

Localizada en la parte alta de la pierna, esta en contacto con
el rabo, es muy tierna y jugosa, sus usos son principalmente

en asados.

Es un corte duro de la res, se encuentra ubicado en la parte

inferior del abdomen.

Pieza muy tierna con gran valor comercial, por su terneza y
jugosidad que aporta en diferentes elaboraciones

gastronémicas.
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10.1. Metodos de curado en seco o salazon y humedo o salmuera

Mapa conceptual 3: Métodos de curados

Metodos de curado

Y

El curado es la conservacién de la carne, mediante la
adicion de sustancias curantes como la sal o nitritos
y nitratos en ocasiones se le afiade azucar para
contrarrestar la acides

. |

Curado en humedo o
éado en seco o sala@ C s alratiara )

v v

La salazon consistes en la Eate es un proceso
conservacion de la carne consiste en utilizaragua
conla ayuda de la sal la COmo como vector de
cual se aplica nitritos y las sustanciacurantes,
nitratos para darle esa lo cual nos permitira

caracteristicascomoel una mejor distribucion
color sabor y aroma unica unoforme por todad la
gue presenta piesa.

v

Elaborado por: Jhonatan Calva

Curado en seco o salazén

La salazdn consiste en la conservacion de la carne con la ayuda de sal ya que
es un elemento importante para desarrollar el curado, ay que mantener en cuenta que
el que el PH sea de 5.4 0 5.6 de la carne ya que es un factor importante para obtener
una curado sin ningun tipo de alteraciones en sus caracteristicas se mantenga de tal
forma que se recubre la superficie de las piezas de carne por frotacion con sal o con
una mezcla de sal, nitrito y nitrato sddico ya que en este caso se sustituira por fuentes
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naturales establecidas en la investigacion, para poder desarrollar el curado se debe

mantener la pieza con la sal en un cuarto frio con una temperatura de 3a 4 °C

Mediante la aplicacion de este método como resultados a obtener es determinar

las caracteristicas y propiedades de la carne como:
* Color rojo estable
* Olor y sabor caracteristicos de la carne

* Estructura mas dura que proporciona un buen corte

Elaborado por: Jhonatan Calva

10.2. Flujo grama del proceso de elaboracion de curado en seco o salazén

o Clasificacion de la
Inicio materia prima
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de la sangre
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Grafica 10: Flujograma del proceso de elaboracion de curado en seco
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Analices de diagrama de flujo

Segun el diagrama de flujo podemos observar cémo se llevo a cabo el

desarrollo del curado, utilizando el método de curado en seco o salazon.

Para el desarrollo del curado en seco se inici6 con la clasificacion de los cortes
de carne establecido por los encuestados, médiate este proceso se procede a evaluar el
volumen del PH en la carne que se mantenga en una rango de 5,4 o 5,6 una vez
realizada este proceso, se procede a la limpieza y a un breve masaje de los cortes,
extrayendo el exceso de sangre, grasa, membranas y tejidos conectivos que puedan
poner en riesgos a la calidad del producto o presentar complicaciones el proceso de
curado una vez ya realizado esto, se procede a incorporar las mezclas de que nos
serviran como sustituto de los nitritos y nitratos sintéticos por lo naturales tal es el caso
como, apio , espinaca, rucala, acelga, remolacha y perejil de las cuales se aplico una
tratamiento de deshidratacion para que permita una mejor expansién de sus
caracteristicas y funciones, una vez incorporado todas la mezclas, se procede al salado
lo cual es incorporara una capa fina de sal gruesa en el fondo del recipiente, para que
luego se coloque el corte con la mezcla, la funcién de es capa de sal es que al momento
de que la carne suelte el liquido de si interior no mantenga una contacto, luego se
procese a cubrir toda carne sin que tenga una descubierto, desarrollado todos los
proceso anteriores se colocara las bandeja en una cadmara de frio a una temperatura de
3 a 4°C durante este proceso se tiene que revisar cada 24 horas por dias, en este caso
se utiliz6 un corte de 1 kilo de carne lo cual se mantuvo 10 dias en salazdn.
Posteriormente, las piezas se lavan con agua tibia y se cepillan para eliminar la capa
superficial de sal. Luego, la carne se pone a secar al sol o0 en un cuarto durante 3 0 6

dias pasado esto se empaqueta el producto final.



53

Curado en humedo o salmuera

El curado en salmuera consiste en sumergir la carne en una salmuera compuesta
solamente por agua, sal, azlcar, nitritos y nitrados ya que de esta forma podemos
menorara el tiempo de curado, cual se aplica estos tipos de aditivos su tiempo de cura
es menos prolongado, como el que no se utiliza esta sustancia como nitritos y nitratos,

en un nimero menor de dias y con un menor encogimiento que como la salazén.

La aplicacion de este método de curado en humedo nos determina una gran

variedad de caracteristicas como:

e Mejor expansion de los nitritos y nitratos
e Menor encogimiento de la carne

e Mejor concentracion de aromas y sabor

e Textura mas suave

llustracion 5: Fases de curado en hiimedo
Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.3. Flujo grama del proceso de curado por salmuera o humedo
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Grafica 11: Flujograma del proceso de curado en himedo
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analices del diagrama de flujo

Para el desarrollo del curado en humedo o en salmuera, se inicié con la
clasificacion de los cortes establecido por los encuestados, médiate este proceso se
procede a evaluar el volumen del PH que contiene la carne ya que para el desarrollo
del curado se debe mantener en un rango de 5,4 0 5,6 una vez se procede a la limpieza
y a un breve masaje de los cortes, extrayendo el exceso de sangre, grasa, membranas
y tejidos conectivos los cuales no permiten la concentracion uniforme de los nitritos
en la carne y asi mismo poner en riesgos a la calidad del producto o presentar
complicaciones el proceso de curado una vez ya realizado esto, se procede a la
elaboracion de la salmuera para lo cual se utiliza agua, sal, nitritos y nitratos, como lo
es en esta caso se utilizara fuentes naturales como, apio , espinaca, rdcala, acelga,
remolacha y perejil, para elaborar la salmuera se prepara el agua que este a unos 70°C
y se procede a mezclar la sal, agua, azicar y las mezclas de nitritos y nitratos, hay que
tener en cuenta que por cada 1000 ml de agua corresponde al 10% de sal es la base de

una salmuera, previo a la elaboracion se la deja reposar en frio hasta llegar a los 3 0
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4°C una vez alcanzada la temperatura se sumerge la carne por completo se vuelve a
la cdmara de frio a una a la misma temperatura, y entonces comienza el proceso de
curas en este caso se la dejo 8 dias esto puede variar segun la pieza durante este proceso
se tiene que revisar cada 24 horas durante 5 dias, en este caso se utilizd un corte de
500 g de carne lo cual se mantuvo 8 dias en salazon. Posteriormente luego la carne se
pone a secar se coloca una cobertura para proteger de bacterias anaerdbicas en un
cuatro con una temperatura de 35 a 40°C de dias 0 mas, (en otros casos se la puede

poner al sol por 4 dias 0 mas) pasado esto se empaqueta el producto final.

10.4. Meétodos de deshidratado de la carne

Mapa conceptual 4: Métodos de deshidratado de la carne

secado

Meétodos de deshidratado o ]

: .

Deshidratado al
horno

, Y :

El método mas comodo Los deshidratadores
es deshidratar es el
horno, los colocas en la
rejilla y regulas la
temperatura a 60°C
(maximo) con la que
conseguirds un secado
mas natural pero
tardaras mucho mas en

Deshidratado al sol

solares son dispositivos
que utilizan la radiacion
solar para calentar aire y

asiretirar el agua de los
tejidos de productos como
frutas, verduras, semillas,
carne, hierbas o madera.

Ya que han sido
deshidratar el alimento deshidratados, los

alimentos pueden
conservarse secos hasta
por un afio sin perder sus
propiedades nutritivas,

Elaborado por: Jhonatan Calva
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Deshidratado

La deshidratacion de las carnes tiene basicamente dos propoésitos uno de los
cuales era el mas importante, por lo que se lo practicaba en los tiempos antiguos, y es
el de su conservacion y el otro motivo es el que mas importancia tiene en la actualidad
a la inversa de lo que era en los afios anteriores y es debido que cuando se produce el
secado la carne marinada se concentra y coge un sabor especial lo que hace que esta
sea mas apetecida por las personas que la van a consumir. De igual manera nos permite
reducir la cantidad de liquido en su interior y asi mantener su conservacion por mucho

tiempo.

Secado al horno

El equipo de secado tiene en la parte interior un espacio de tamafio conveniente
en el que se colocan cuerdas donde se coloca la carne a secar, el cual tiene como fuente
de calor un horno a gas natural y el sistema de ventilacion es un extractor que conduce
la corriente del viento por el secador y el aire hace contacto con la materia prima en
este caso la carne produciéndose la deshidratacion de la misma por evaporacion. En la

parte superior posterior se encuentra otro equipo extractor el cual evacua el aire

himedo que se produce en el secado.

llustracion 6: Carne deshidratada al horno
Fuente: Jhonatan Calva



57

Secado solar

El otro equipo que es el mas conveniente debido al costo del producto final es
el secador solar, en donde utilizamos como fuente de energia las radiaciones del sol y
para dar la velocidad al aire utilizamos dos extractores como en el caso anterior, este
equipo es de metal pintado de negro para que la energia se concentre y pueda obtenerse
una temperatura elevada en el interior, asi también en la parte superior ira un vidrio, el

que se lo puede sacar y colocar nuevamente para poder colgar y descolgar las carnes.

lHustracion 7: Carne deshidratada por calor solar
Fuente: Jhonatan Calva



10.5. Flujo grama del proceso de deshidratado de carne de res y cordero

Clasificacion de la Ex60 B grasn,
Tnicio — ;1';’((.‘;1& Firaa “ = Limpiado ——— tejidos conectivos
“ B y menbranas

o Extraccion
Nipaye de la sangre
v
Apilado y Salazon o | g Carne
prensado | | adobado | | Edeteado "| congelada

l

: Ingredientes: Sal comun
Deshidratado & &

y acaite

== Fuentes de nitritos y
POR/ “pPOR nitratos : Apio,
L Bs Remolacha, Rucula,
- . . Espinaca, Acelga, Perejil
Horno Sal
A9 7
N 3
N\ Aprovechamiento de los rayos del sol
,_\ 3
Temperatura de 60 a 70°C /
N 4
N P
LY #
N /
Empaquetado ———» Final

Grafica 12: Flujograma del proceso de deshidratado por diferentes métodos
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analices de diagrama de flujo
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Para la elaboracion de carnes secas al sol y al horno, como primer punto se

empieza con la clasificacion de la carne con la que se desarrollara el producto, una

vez obtenida la materia prima se procede a la limpieza de la carne retirando asi el

exceso de grasa 0 parte con muestren alguna dificultad a desarrollo porque esto vuelve

rancia la carne rapidamente, una vez limpios los cortes se realiza una breve masaje y

asi eliminar la sangre del interior, realizado todo este proceso se congela la carne para

que sea mas facil de cortar se filetea la carne para que no quede méas gruesa de ¥ de

pulgada. Si desea obtener una cecina gomosa, corte en direccion a las fibras. Corte
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cruzando las fibras si prefiere que sea mas suave, el proceso de salazon para obtener
mejor sabor y suavidad. Las recetas de adobo pueden incluir aceite, sal, especias como
(Apio, Remolacha, Rucula, Espinaca, Acelga, Perejil), coloque las tiras de carne en
una cacerola o bowl poco profunda y cubra con el adobo. Cierre de forma hermética 'y
refrigere de 1 a 2 horas o toda la noche, los productos adobados durante varias horas
pueden quedar mas salados de lo deseado. Secando de la carne retire las tiras del adobo
y escurralas sobre toallas limpias o aplique presion. Para secarlas al horno, organice
las tiras en las bandejas del deshidratador o rejillas para pasteles colocadas sobre
bandejas para hornear, coloque las tiras muy juntas, pero sin que se toquen o
sobrepongan, coloque las rejillas en un deshidratador o en el horno precalentado a 60
0 70°C durante unas 3 a 4 horas.

En cuanto al proseo de secado al sol se coloca la carne en bandejas de hornear
se organiza las tiras juntas pero que no se sobreponga, realizado este proceso se coloca
en el secador solar que estara cubiertos con una malla para asi evitar que incestos se
introduzcan, el periodo se secado varia entre una semana 0 mas en esta caso se utilizo
un deshidratador con vidrio lo cual nos permite mantener una temperatura de 35 a 40°
C ya que esa la temperatura ideal para un deshidratado a un periodo mas extenso,
transcurrido esto se deja reposar y se procede al empacado y almacenado como

productos final .

10.6. Métodos de deshidratado de los vegetales

Deshidratado al horno

Comprende a la eliminacion del agua que se encuentra en el producto mediante
la aplicacion de calor artificial, para desarrollar un deshidratado optimo se debe
mantener una temperatura de 50 a 60 °C, ya que a temperaturas mas alta empieza el
proceso de coccidn, es importante mantener un laminado fino de los productos para de

esta forma mantener un deshidratado correcto y el tiempo sea menor prolongado
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lustracion 8: Deshidratado de remolacha
Fuente: Jhonatan Calva

Trituracion

La trituracion es donde se procede a colocar la materia prima previamente
deshidratada en el molino artesanal o una licuadora, y de esta manera se vaya triturando
todo el producto hasta obtener un polvo o particulas mas finas o gruesas, para obtener
asi una textura similar al comino para de esta forma tener una mejor penetracion de

sus caracterizas.

lustracion 9: Polvo de remolacha y espinaca
Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.7. Flujo grama de proceso de deshidratacion de los vegetales
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Grafica 13: Proceso de la obtencién de los vegetales y especias para la aplicacion en el proceso de
curado y deshidratado
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Analices de diagrama

Ante la elaboracion de la deshidratacion se procede a la adquisicion de la
materia primay su clasificacion, una vez seleccionadas se realiza una limpieza con la
ayuda de una depilo y abundante agua y se separa las horas de los tallo y en cuanto a
la remolacha se procede pelar o retirar la piel para luego ser cortada en laminas finas
nomas de 1/4mm, una vez limpias y separadas tallos de las hojas se coloca en una
rejilla para deshidratar, en donde permita el flujo de aire a través de las rejillas, el
tiempo de deshidratado para cada verdura y vegetal son:

Tabla 16: Temperatura y tiempo de deshidratado
TIEMPO DE DESHIDARTDO

Apio 3-4 horas 50-55°C
Espinaca 4-5 horas 55-60°C
Perejil 2 horas 50-55°C
Acelga 4 horas 55-60 °C
Rucula 3 horas 55-60°C
Remolacha 4-5 horas 55-60°C

Elaborado por: Jhonatan Calva

Realizado el proceso de deshidratacion se las mantendrad en reposos durante
unos 2 a 3 minutos, para ser trituradas y convertidas en polvo, para su mejor esparcian
de sus componentes en el proceso, una vez se pasa por un colador para la separacion

de posibles particulas, para ser envasada y reservada en un lugar fresco u oscuros.

10.8. Evaluacion sensorial

Los analistas interpretan las respuestas a los productos percibidos a través de
los sentidos del gusto, tacto, olfato, en donde los analistas buscan describir o sugerir

las caracteristicas adecuadas que debe tener el producto y su aceptabilidad.
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10.8.1. Analisis de caracteristicas principales, con la identificacion del diagrama

de variables para curado en seco

Tabla 17: Resultados de la evaluacion sensorial curado en seco

Categoria/Muestras Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
1 2 3 4 5 6
Color
Amarillo limén 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Rojo 0% 67% 0% 0% 17% 17%
Marrén 0% 33% 0% 0% 83% 83%
Verde 100% 0% 100% 100% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Sabor
Amargo 0% 0% 50% 0% 0% 17%
Picante 17% 0% 33% 50% 50% 33%
Dulce 33% 100% 17% 0% 17% 50%
Neutro 50% 0% 0% 50% 33% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Aroma
Vegetal 0% 16% 33% 17% 67% 67%
Quemado 33% 17% 33% 50% 33% 16%
Tabaco 67% 67% 34% 33% 0% 17%
Neutro 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Textura

Arenoso fino 100% 33% 33% 16% 33% 50%
Arenoso grueso 0% 33% 67% 67% 67% 33%
Grumosa 0% 34% 0% 17% 0% 17%
Granulado 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Elaborado por: Jhonatan Calva
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Muestar 4

Roio @ Mamon @ Amarco @ Picarte @ Culce @ Neutro @ Vegetal @ Quemado

Tabaco @ Arenosofine @ Arenosogrueso @ Grumosa

Grafica 14: Anélisis de evaluacion sensorial al proceso de curado en seco
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analices de la evaluacion sensorial

Segun lo indicado en la grafica de los resultados de andlisis sensorial podemos
concluir que la experimentacion desarrollada por docentes del area de gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano, se obtuvo como resultado en el
tratamiento aplicar a cortes de carne de res y cordero, para lo cual de desarrollo un
numero de muestras de especias secadal horno las caracteristicas principales deseadas
como son el color, sabor, olor y textura de las diferentes muestras en las que se aplicara
al proceso de curado en seco de la carne.

Dentro de las diferentes muestras elaboradas podemos verificar las
caracteristicas como el color verde se encuentra con diferencia notable en las muestra
1;4 con un 100% en cuanto a sabor en la muestra 2 se nota un sabor dulce de un 100%,
se puede evidencia que en la muestra 1 y 2 se percibié un 67% atabaco y en la muestra
5y 6 se aprecid el aroma a vegetal, y en cuanto a textura la muestra 1 tiene una textura
arenosa fina con un 100%, de tal forma se puede apreciar las muestras para el

desarrollo de carnes curadas.
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10.8.2. Analisis de caracteristicas principales, con la identificacion del diagrama

de variables para curado en seco

Tabla 18: Resultados de la evaluacion sensorial curado en himedo

Categoria/Muestras Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
1 2 3 4 5 6
Color
Amarillo 0% 100% 0% 0% 0% 0%
Tinto 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Marrén 0% 0% 33% 33% 33% 0%
Verde 100% 0% 67% 67% 67% 100%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Sabor
Amargo 0% 0% 0% 0% 17% 0%
Salado 100% 50% 67% 83% 83% 100%
Picante 0% 50% 33% 17% 0% 0%
Neutro 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Aroma
Vegetal 83% 50% 67% 67% 67% 100%
Quemado 0% 17% 0% 0% 16% 0%
Tabaco 17% 33% 33% 16% 0% 0%
Aroma dulce 0% 0% 0% 17% 17% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Textura

Liquida 50% 67% 50% 50% 33% 33%
Fibrosa 33% 17% 50% 50% 67% 67%
Grumosa 17% 16% 0% 0% 0% 0%
Densa 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Elaborado por: Jhonatan Calva
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Grafica 15: Andlisis de evaluacion sensorial al proceso de curado en himedo
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analices de la evaluacion sensorial

Segun lo indicado en el gréfico de los resultados de analisis sensorial podemos
concluir que la experimentacion desarrollada por docentes del area de gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano, se obtuvo como resultado en el
tratamiento aplicar a cortes de carne de res y cordero, para lo cual de desarrollo un
numero de muestras de especias secadal horno las caracteristicas principales deseadas
como son el color, sabor, olor y textura de las diferentes muestras en las que se aplicara
al proceso de curado en humedo.

Dentro de las diferentes muestras elaboradas podemos verificar las
caracteristicas como el color verde se encuentra en las muestra 1; 2; 6, con un 100%
en cuanto a salado se denota en las muestras 1 y 6, con un Arango del 100% vy en las
muestras 4 y 5 el sabor salado esta presente con un 83% , la muestras 6 presente con
una fuerte aroma a vegetal con un rango del 100% , en cuanto a su textura la muestra
2 conuna67% opto por una textura liquida, por consiguiente se puede apreciar las

muestras para el desarrollo de carnes curadas utilizando el método himedo .
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10.8.3. Analisis de caracteristicas principales, con la identificacion del diagrama

de variables para curado en seco

Tabla 19: Resultados de la evaluacion sensorial de carne deshidratada

Categoria/Muestras Muestra Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
1 2 3 4 5 6
Color
Amarillo limén 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Rojo 0% 67% 0% 0% 0% 0%
Marrén 0% 33% 33% 33% 33% 0%
Verde 100% 0% 67% 67% 67% 100%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Sabor
Amargo 0% 0% 0% 0% 16% 0%
Picante 100% 50% 67% 83% 84% 100%
Dulce 0% 50% 33% 17% 0% 0%
Neutro 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Aroma
Vegetal 83.% 50% 67% 67% 67% 100%
Quemado 0% 17% 0% 0% 17% 0%
Tabaco 17% 33% 33% 16% 0% 0%
Neutro 0% 0% 0% 17% 16% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Textura

Arenoso fino 50% 67% 50% 50% 33% 33%
Arenoso grueso 33% 16% 50% 50% 67% 67%
Grumosa 17% 17% 0% 0% 0% 0%
Granulado 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Total 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Elaborado por: Jhonatan Calva
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Grafica 16: Anélisis de evaluacién sensorial al proceso de deshidratado de carne
Elaborado por: Jhonatan Calva

Analices de la evaluacion sensorial para el deshidratado de carne

Segun lo indicado en el gréfico de los resultados de analisis sensorial podemos
concluir que la experimentacion desarrollada por docentes del area de gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano, se obtuvo como resultado en el
tratamiento por secado al horno las caracteristicas principales deseadas como son el
color, sabor, olor y textura de las diferentes muestras en las que se aplicara al proceso
de carne deshidratada.

Dentro de las diferentes muestras elaboradas podemos verificar las
caracteristicas como el color verde se encuentra presente en la mayoria de las muestras,
cabe recalcar que las muestras 1 y 6 presenta con un 100%, y lo que es en cuanto a
sabor picante percibido por los analistas se en cuentan presentes con un 100% la
muestra 1 y 2, cabe tomar en cuenta la muestras 4 y 5 con una variable del 84%, el
aroma percibido por los analistas se puede evidenciar que n la muestra 6 esta presenta
con un 100% y de una 83% en la muestra 1, en cuanto a su textura todas presentan con
rango de 50% a 67% en lo que resulta arenoso fino, por lo tanto mediante el analisis

elaborado se desarrollara el proceso de deshidratado de la carne.
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10.9. Muestras elaboracion de curados y deshidratados

Para la elaboracion de diferentes curados de res y cordero de cortes duros, se
desarrollo la presente investigacion como sustituto de nitritos y nitratos los cuales son
fundamentales en la elaboracion de estos productos cérnicos curados, ante eso de
utilizo fuentes naturales como remplazo se estas sustancias y de las cuales se desarrolld

las diferentes muestras para el curado en seco y himedo.

Tabla 20: Muestras de curado en seco de res

Mezclas de curado en seco (res)
N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 149
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 149
Muestra 3 1Kg 100% Rucula 249/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva

Tabla 21: Muestras de curado en hliimedo de res.

Mezclas de curado en hiumedo
(De un 100% de agua se utiliza el 10% de sal)
N° Muestras Agua Sal Azlcar Peso Nitritos/ Nitratos
Muestra 1 500 ml 50 ¢ 209 500 g Perejil 45g/ Espinaca 14g
Muestra 2 500 ml 50 ¢ 20g 500 g Perejil 35g/ Apiol5g
Muestra 3 500ml 50 ¢ 159 500 g Remolacha 15 g / Apio 30
Muestra 4 500ml 509 20 ¢ 500 ¢ Rdcula 15 g / Acelga 35

Elaborado por: Jhonatan Calva

Tabla 22: Muestras de curado en seco de cordero.

Mezclas de curado en seco (cordero)
N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 149
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 149
Muestra 3 1Kg 100% Rucula 24g/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva
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Mezclas de curado en hiimedo
(De un 100% de agua se utiliza el 10% de sal)

N° Muestras Agua Sal Azucar Peso Nitritos/ Nitratos
Muestra 1 500 ml 50 ¢ 209 500 g Perejil 45g/ Espinaca 149
Muestra 2 500 ml 50 ¢ 20g 500 g Perejil 35g/ Racula 159
Muestra 3 500ml 50 ¢ 209 500 g Remolacha 159 / Apio 40 g
Muestra 4 500ml 50 ¢ 209 500 g Perejil 35 g/ Acelga 15 g

Elaborado por: Jhonatan Calva

Tabla 24: Muestra para el deshidratado al horno

Carne deshidratada de res al horno

N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 14g
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 14g
Muestra 3 1Kg 100% Racula 249/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva

Tabla 25: Muestras para el deshidratado de sol

Carne deshidratada de res al sol

N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 14g
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 14g
Muestra 3 1Kg 100% Racula 249/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva

Tabla 26: Muestra del deshidratado de cordero a horno

Carne deshidratada de cordero al horno

N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 14g
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 149
Muestra 3 1Kg 100% Rucula 24g/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva



Tabla 27: Muestras del deshidratado de cordero al sol
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Carne deshidratada de cordero al sol

N° Muestras Peso Sal Nitritos/Nitratos
Muestra 1 1Kg 100% Perejil 30g/ Espinaca 149
Muestra 2 1Kg 100% Remolacha 24g/ Apio 14g
Muestra 3 1Kg 100% Rucula 249/ Acelga 149
Muestra 4 1Kg 100% Perejil 20g / Apio 10g

Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.10. Evaluacion de aceptabilidad
Para la degustacion de los productos curados y deshidratados de cortes duros res y cordero, por lo tanto, se designdé la siguiente escala

hedonica en la que se evaluara el agrado aceptabilidad.

Tabla 28: Resultados del analisis hedénico asia los profesionales del area de gastronomia

Curado en seco Curado en hiimedo Deshidratado en horno Deshidratado al sol
B Cortes de res Cortes de Cortes de res Cortes de Cortes de res Cortes de Cortes de res Cortes de
S cordero cordero cordero cordero
._‘-E <| 8 -8 s | © § 'g- 5| o § 'g- 5| o § 'g- 5| o § 'g- S| o § 'g- 5| o § 'g- 5| o § 'g- 5| o
=3 Jiglg|loals|Ie|a|ls|L|e|alcs|<|g|lals|< sl || e|a|lc|<|a|alc|<|a|a
3 < | = S <] > 2 ||| >8]l x|l >8>l |<|a|>2|<|2|>2|<
& o|lal| > g ol ol < ol ol < ol ol < ol ol < ol ol < ol ol < ol ol <
© alh|ls|<|2>2Y s >2>2Y s |2 |Y || 22U S| 2|V s >2YU | s >2Y =] >
© Wi | >>=22>28|s|=E28|s|E|28| 8|58 8|28 s8> 8|=|=
S SRR EREHERERE R EEE R E R ERE EEEE EREREREEREE:
g s|E|B|2|5|5|2|2|58|5|2|2|§|5|2|=2|§8|5|2|=|§|5|2|=|5|5|2|=|5|5|2|<
©) ol e é ol a |l a | ol ol ol ol
01{02|03[{04|05|06|07|08|09|10(11(12|13|14({15|16|17|18(19|20|21(22|23|24|25|26|27|28|29 30|31]32
Me gusta 3 2| 2| 1 2 2| 1 1 2 2| 1 1] 1] 1
mucho
Me gusta 2| 5 3] 3| 2| 3| 2| 2| 1 4|1 5| 1| 2| 1| 2| 1| 4| 3| 1| 2| 3| 2| 1| 2| 2| 5| 1| 2| 3 2
No me gusta
ni me 3 1] 1] 1 1] 3| 2 21 2| 4| 2| 2 1 2| 1| 2| 2| 2| 1| 2 20 2] 1] 3| 1
disgusta
Me disgusta 4 2] 1 2 1] 1] 1 1
Me disgusta 5 1
mucho
Total 5/ 5| 5| 5 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5

Elaborado por: Jhonatan Calva



10.10.1. Histograma de aceptabilidad de productos carnicos curados y

deshidratados
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Grafica 17: Histograma de aceptabilidad de productos carnicos curado y deshidratados.
Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.10.2. Analisis de factibilidad a los profesores

Segun los datos obtenidos mediante la escala heddnico de un total de 5
panelistas profesionales en el area de gastronomia del Instituto Superior Tecnologico
Sudamericano, se evidencia que las caracteristicas del sabor, color y textura, para la
cual se realizacion un total de 32 muestras de la cual consta de 8 en curado en seco, 8
en curado en humedo, 8 en deshidratas al sol y 8 en deshidratado al horno, en la que

se utilizé cortes de res y cordero.

Podemos observar que dentro de las diferentes muestras desarrolladas
alternativas gastronomicas presentadas a los docentes del area de gastronomia las
muestras 01, 12, 27 se obtuvo una buena factibilidad donde calificaron con me gusta
mucho por lo que se logré conseguir un buen resultado favorables equivalentes en
todos los menus a nivel general, en estas muestras hubieron buenos resultados en sabor,
textura, y caracteristicas organolépticas del producto que los profesionales de la
gastronomia pudieron apreciar con una aceptabilidad de me gusta por todos los
panelistas encargados de la degustacion.



10.10.3. Evaluacion del grado de aceptabilidad a la poblacion de productos carnicos curador y deshidratados

Tabla 29: Resultados del analisis Heddnico dirigida a la poblacion.

Curado en seco Curado en hiimedo Deshidratado en horno Deshidratado al sol
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Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.10.4. Histograma de aceptabilidad de productos carnicos curado

y deshidratados.
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Grafica 18: Histograma de aceptabilidad de curado y deshidratado
Elaborado por: Jhonatan Calva

10.10.5. Andlisis de factibilidad a la poblacion

En base a los datos obtenidos mediante la escala hedonico de un total de 384
participantes entre ellos profesionales en el area de gastronomia, se evidencia que las
caracteristicas del sabor, aroma y textura para la elaboracion de productos carnicos

curados y deshidratados.

De las cuales la muestra 27 y 30 con un total de votos favorables de aceptacién
con una calificacion de me gusta, mientras que el resto de las personas opto por
calificaciones como me gusta y ni me disgusta de la cuales salieron favorecidas la

muestra 4 y 20. Por lo tanto los productos carnicos curados y deshidratados obtuvieron
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un mayor grado de aceptabilidad muy relativo por lo cual se puede determinar que las

muestras mencionadas anteriormente como alternativas innovadoras.



10.11. Recetas

TUTE TECNOLOGIZD

DAMERICANO { :' o

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Papa rellena con carne curada de res

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
R0 iono | oeprenres | CANTIOND |CATIOND) oo | COSTO | CoTo
$ 1,20 Kg Papa 0,100 0,700 kg $ 012 $ 084
$ 9,44 Kg Crema de leche 0,030 0,210 Kg $ 028 % 1,98
$ 1,20 Kg Cebolla 0,020 0,140 Kg $ 002|$ 017
$ 2,50 Kg Parmesano 0,020 0,140 Kg $ 005]%$ 035
$ 185 L Aceite 0,010 0,070 L $ 002($ 013
$ 1000 kg [|CAmecuradaderesde 500 | om0 | kg |s o0s0|s 350
perejil y apio

$ 0,9 Kg Col 0,030 0,210 Kg $ 003]$ 019
$ 1,00 Kg Rabanos 0,020 0,140 Kg $ 002]%$ 014
Subtotal del costo| $ 1,04| $ 7,30
5% CONDIMENTOS| $ 0,05 $ 0,36
5% DESPERDICIOS| $ 0,05] $ 0,36
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,15| $ 8,03
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,34 $ 2,41
STTTCOSTS PR T s 034] $ 241
COSTOTOTAL| $ 1,84 $12,85
30% UTILIDAD| $ 055 $ 3,85
PRECIO[ $ 2,39| $ 16,70
IVA12%| $ 0,29 $ 2,00
SERVICIO 10%| $ 0,24| $ 1,67
PVP| $ 2,91] $20,37

Grafica 19: Picada papa rellena con carne curada de res
Elaborado por: Jhonatan Calva
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COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Ensalada de carne deshidratada de res y cordero

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
R0 o | mereoieiTes | AT ATIOND! oo | COSTE | CosTo
$ 0,60 Kg Zanahoria 0,010 0,070 kg $ 001 $ 0,04
$ 2,00 Kg Pepino 0,010 0,070 Kg $ 002|%$ 014
$ 171 Kg Zukini 0,010 0,070 Kg |[$ 002]s$ 012
$ 0,70 L Zumo de naranja 0,005 0,035 L $ 000]$ 0,02
$ 56,33 Kg Miel 0,005 0,035 Kg $ 028]$ 1,97
$ 7,50 Kg Mostaza 0,003 0,021 Kg $ 002]$ 016
$ 31,66| Kg Paprika 0,001 0,007 Kg |$ 003]$ 022
$ 1,85 L Aceite 0,005 0,035 L $ 001 $ 0,06
$1000| kg [C¥mecuradaderescon| 4, 0,210 Kg |$ o030]$ 210
ricul y acelga
$ 1200| kg [|CAMedecorderocurada) 0, 0,280 Kg |$ o048|s 336
con perejil y apio
Subtotal del costo| $ 1,17| $ 8,20
5% CONDIMENTOS| $ 0,06 $ 041
5% DESPERDICIOS| $ 0,06] $ 0,41
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,29 $ 9,02
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,39 $ 2,71
30% (Costos generales de

fabricacion) CGF $ 0398 an
COSTO TOTAL| $ 2,06 $14,43
30% UTILIDAD| $ 0,62 $ 4,33
PRECIO[ $ 2,68 $ 18,77
IVA12%]| $ 0,32 $ 2,25
SERVICIO 10%| $ 0,27| $ 1,88
PVP| $ 3,27| $22,89

Grafica 20: Ensalada deshidratada de carne de res y cordero
Elaborado por: Jhonatan Calva
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COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Ensalada mixta de carne curada y deshidratada

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD |CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES porpPax | TotaL | YN'PAP luniTario| TOTAL
$ 0,60 Kg Lechuga 0,030 0,210 kg $ 002]%$ 013
$ 1,20 L Tomate 0,020 0,14 L $ 002(%$ 017
$ 5,00 Kg Pasas 0,030 0,21 Kg $ 015 $ 1,05
$ 085 Kg Pimiento verde 0,020 0,14 Kg $ 002]%$ 012
$ 085 Kg Pimineto rojo 0,020 0,14 Kg $ 002]%$ 012
$ 1,25 L Limon 0,010 0,07 L $ 001 $ 0,09
$ 1,85 L Aceite 0,015 0,105 L $ 003]$ 019
$ 7,50 Kg Moztasa 0,010 0,07 Kg $ 0,08 % 053
$ 1000 kg | CAmedeshidratadade | 0 0,28 Kg |$ 040|$ 280
res con perejil y apio
$ 1200| Kg |CAMecuradadecordero ., 0,28 Kg |$ o048|$ 336
con perejil y espinaca
Subtotal del costo| $ 1,22| $ 8,55
5% CONDIMENTOS| $ 0,06 $ 0,43
5% DESPERDICIOS| $ 0,06] $ 043
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,34| $ 9,40
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,40 $ 2,82
30% (Costos generales de
fabricacion) CGF $ 0401 % 282
COSTO TOTAL| $ 2,15( $15,05
30% UTILIDAD| $ 064 $ 4,51
PRECIO| $ 2,79 $ 19,56
IVA12%| $ 034 $ 235
SERVICIO 10%| $ 0,28 $ 1,96
PVP| $ 3,41| $23,86

Grafica 21: Ensalada mixta de carne curada y deshidratada
Elaborada por: Jhonatan Calva
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S e T COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Carne deshidratada con ensalada topical

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD [CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES porpPaX | ToTAaL | YNPAP |uniTario| TOTAL
$ 0,90 Kg Col 0,060 0,420 kg $ 005 % 0,38
$ 1,50 L Mango 0,040 0,280 L $ 006]$ 042
$ 1,20 Kg Cebolla 0,015 0,105 Kg $ 002]$ 013
$ 1,20 Kg Tomate 0,040 0,280 Kg $ 005|% 034
$ 125 L Limon 0,010 0,070 L $ 001 $ 0,09
$ 2,00 Kg Cilantro 0,005 0,035 Kg $ 001]$ 0,07
$ 1,50 Kg Azucar 0,005 0,035 kg $ 0,01 $ 0,05
$ 0,85 Kg Pimineto rojo 0,015 0,105 kg $ 001 $ 0,09
$ 5,00 L Mayonesa 0,050 0,350 L $ 025|%$ 1,75
$1000| kg [|CAmecuradaderesde ) o 0,350 Kg |$ 050[$ 350
remolacha y apio
Carne de cordero
$ 12,00 Kg deshidratada con perejil 0,020 0,140 Kg $ 024 % 1,68
y apio

Subtotal del costo[ $ 1,21| $ 8,49

5% CONDIMENTOS| $ 0,06 $ 0,42

5% DESPERDICIOS| $ 0,06] $ 0,42

Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,33| $ 9,34

30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,40 $ 2,80
30% (Costos generales de

( fabricicién) CGF $ 040|$ 280

COSTO TOTAL| $ 2,13| $14,94

30% UTILIDAD| $ 0,64] $ 4,48

PRECIO[ $ 2,77| $ 19,42

IVA12%| $ 033 $ 233

SERVICIO 10%| $ 0,28] $ 1,94

PVP| $ 3,39 $23,70

Grafica 22: Carne deshidratada en ensalada tropical
Elaborada por: Jhonatan Calva
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COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Sandwiche mixto de carne curada

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO CANTIDAD [CANTIDAD COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTES porPAx | TOTAL | YN'PAP luNiTARIO| TOTAL
$ 1,95 Kg Pan blanco 0,040 0,280 kg $ 008 % 055
$ 0,60 L Lechuga 0,020 0,14 L $ 001 $ 0,08
$ 1,20 Kg Tomate 0,020 0,14 Kg $ 002]$ 017
$ 2,00 Kg Espinca 0,015 0,105 Kg $ 003]$ o021
$ 1,00 Kg Rabano 0,010 0,07 kg $ 001]$ 0,07
Carne curada de res con
$1000| Kg o 0,050 0,35 Kg |$ 050|$ 350
rucula y acelga
$ 1200 kg |CAamecuradadecorderol o 0,35 Kg |$ 060]$ 420
con perejil y espinaca
Subtotal del costo| $ 1,25| $ 8,78
5% CONDIMENTOS| $ 0,06 $ 0,44
5% DESPERDICIOS| $ 0,06] $ 0,44
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,38 $ 9,66
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,41 $ 2,90
30% (Costos generales de
fabricacién) CGF $ 04118 290
COSTOTOTAL| $ 2,21 $15,45
30% UTILIDAD| $ 0,66 $ 4,63
PRECIO[ $ 2,87 $ 20,08
IVA12%| $ 034 $ 241
SERVICIO 10%| $ 0,29] $ 2,01
PVP| $ 3,50 $24,50

Grafica 23: Sandwich mixto de carne curada
Elaborado por: Jhonatan Calva
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COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA

Carne deshidratada con guacamole

TIPO PAX 7
MATERIA PRIMA COSTO
R0 oo | mereoienTes | ATIAD ATIOND! oo | €OSTC | CosTo
$ 1,25 Kg Aguacate 0,110 0,770 kg $ 014 $ 0,96
$ 185 L Aceite 0,015 0,105 L $ 003]$ 019
$ 1,25 L Limon 0,015 0,105 L $ 002|$%$ 013
$ 1,20 Kg Tomate 0,020 0,140 kg $ 002]%$ 017
$ 2,00 Kg Cilantro 0,010 0,070 Kg $ 002]%$ 014
Carne deshidratada de
$ 12,00 Kg cordero con perejirl y 0,070 0,490 Kg $ 084 $ 5,88
apio
Subtotal del costo| $ 1,07| $ 7,48
5% CONDIMENTOS| $ 0,05( $ 0,37
5% DESPERDICIOS| $ 0,05| $ 0,37
Costo (Materia Prima) MOD| $ 1,17 $ 8,22
30% (Mano de obra directa) MOD| $ 0,35 $ 2,47
| STTTCOSTS GRS TP s 0,35[ § 2,47
COSTO TOTAL| $ 1,88| $13,16
30% UTILIDAD| $ 056 $ 3,95
PRECIO[ $ 244 $ 17,11
IVA12%| $ 029 $ 2,05
SERVICIO 10%| $ 024 $ 1,71
4L PVP| $ 2,98| $ 20,87

Grafica 24: Carne deshidratada con guacamole

Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.11.1 Analisis de Evaluacion Gastrondmica

Se desarrollo un total de 6 recetas las cuales todas se encuentran como picadas
de las cuales son simples y rapidas de hacer ya que todas las muestras elaboradas se
pueden preparar de igual manera como estan en las recetas como una sugerencia de
elaboracion de Wustechen asi sus clientes. Las cuales se describe a continuacion de
forma codificadas para tener una evolucion equitativa ante los profesionales de

gastronomia.

e 01- Papa rellena con carne curada de res, la cual se utilizo aquella que se
someto en los productos de perejil y a pio como aditivos naturales.

e 02- Ensalada de carne deshidratada de res y cordero las cuales mantuvieron un
proceso de deshidratado la de res al sol con ricula y acelga, por otra lada la de
cordero al horno con perejil y apio.

e 03- Ensalada mixta de carne curada y deshidratada de las cuales se utilizo carne
deshidratada de res con perejil y apio y carne curada de cordero con perejil y
espinaca.

e 04- Carne deshidratada con ensalada tropical, para su elaboracion se utilizo
carne curada de res con remolacha y apio y carne de cordero deshidratada con
perejil y apio.

e (05- Sandwich mixto de carne curada, para la elaboracion se utilizo la carne de
res curada con racula y acelga, también se utilizo de cordero que se curos con
perejil y espinaca.

e 06- Carne deshidratada con guacamole para ello se utilizo la carne de cordero

deshidratada con perejil y apio
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10.11.2. Evaluacion del grado de aceptabilidad a los profesores del area de
gastronomia de la elaboracion de preparaciones con productos carnicos curados

y deshidratados

Tabla 30: Resultados de los analisis heddnicas de elaboraciones de recetas asi los profesores del are de
gastronomia

Recetas
(3] [<5] o (5] < (5] c
S S o c 8 £ 9
< S © < © I ©
[S] (&) 5 o o
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v © o] S o]
Grado de 5 > S 2 B ot g
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ili ° S = =0T X =
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L @ ie) <5 o 9O a 3]
T o S o ° = 2 T 2
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Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.11.3. Histograma de aceptabilidad a los profesores del area de gastronomia
de la elaboracion de preparaciones con productos carnicos curados Yy

deshidratados

Papa rellena Ensalada de Ensalada Carne Sandwiches Carne
con carne carne mixta de  deshidratada mixtosde deshidratada
curada de res deshidratada carne curaday con ensalada carne curada con
deresy deshidratada tropical guacamole
cordero
Recetas
W Me gusta mucho Me gusta

No me gusta ni me disgusta B Me disgusta

Me disgusta mucho

Grafica 25: Histograma de aceptabilidad a los profesores del area de gastronomia
Elaborado por: Jhonatan Calva

10.11.4. Andlisis de factibilidad a los profesores del area de gastronoma de las

elaboraciones de preparaciones con productos carnicos

Tras los datos obtenidos mediante la evaluacién por medio de la escala
heddnico de un total de 5 participantes profesionales en el area de gastronomia del

Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano.

Podemos observar que dentro de las 6 alternativas gastrondmicas presentadas a
los docentes del area de gastronomia las muestras 01- Carne deshidratada con
guacamole, se obtuvo una buena factibilidad donde calificaron con me gusta mucho
por lo que se logré conseguir un buen resultado favorables equivalentes en todos los
menus a nivel general, mientras que en las muestras 03 y 05 podemos evidenciar que
también tuvieron votos favorables ya que se logré evidenciar con una agrado de no me
gusta y ni me disgusta, las muestras 02 y 06 se obtuvo un buen grado de aceptabilidad

con un me gustas mucho se puede apreciar que todas las preparacién se encuentran en
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un agrado de aceptabilidad y en base a estos analisis se recomienda estas alternativas

gastrondmicas como las mas relevantes que puede ofertar Wistechen

10.11.5. Evaluacién del grado de aceptabilidad a la poblacion

Tabla 31: Evaluacién de aceptabilidad por escala hedonica asi la poblacion

Recetas
(5] L O [<5] [ [<5] [
£ £S5 S 8 £ 8
[ < © ] [
(&) o B (&) (&S]
o [<5]
rado de o @ < © S _ £ <
aceptabilidad | ES¢A® | Cg Xz 28 g =
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oL = <5 o O 8 @
= I ie] T = T 2
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-0 - 8 S > = 2 =
1] <o <o < o © = © v &
2S¢ |g% |88 |58 |E8 |:g¢g
& 3 k! 5 3 85 3 3 83
Me gusta | 1 100 200 100 100
mucho
Me gusta 2 100 184 100 200 184 184
No me gusta ni | 3 184 284 84 200 100
me disgusta
Me disgusta 4
Me  disgusta | 5
mucho
TOTAL 384 384 384 384 384 384 384

Elaborado por: Jhonatan Calva
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10.11.6. Histograma del grado de aceptabilidad a la poblacion

300
250
200
150
100
0
Paparellena Ensalada de Ensalada Carne Sandwiches Carne
con carne carne mixta de  deshidratada mixtos de deshidratada
curada de res deshidratada carne curada con ensalada carne curada con
deresy v tropical guacamole

cordero deshidratada

B Me gusta mucho Me gusta
No me gusta ni me disgusta = Me disgusta

B Me disgusta mucho

Grafica 26: Histograma de aceptabilidad por parte de la poblacién
Elaborado por: Jhonatan Calva

10.11.7. Andlisis de factibilidad a la poblacion de las elaboraciones de

preparaciones con productos carnicos

En base a los datos obtenidos mediante la escala hedénico de un total de 384
participantes entre ellos profesionales en el area de gastronomia, se evidencia que las
caracteristicas del sabor para elaboracion de ensaladas y picada con productos curados

y deshidratados son de mejor agrado.

Segun los resultados obtenidos este caso por la ciudadania lojana los cuales
también han podido degustar las distintas alternativas gastronémicas de elaboracion
de productos curados y deshidratados obtuvimos resultados favorables en donde la
muestra 02 con un total de votos favorables de aceptacion con una calificacion de me
gusta mucho, mientras que el resto de las personas opto por calificacion que no les
gusta y ni les disgusta. Y asi las alternativas 02, 04, 05 y 06 se puede evidenciar un
grado de aceptabilidad de me gusta y por otro lado se encuentran la muestra 03 las
cuales tuvieron un grado de aceptabilidad bastante relativo con una no me gusta y ni
me disgusta, se obtuvo un grado de aceptabilidad favorable por parte de la poblacién

lojana.
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10.10.6. Guia gastronémica

l . INSTITUTO TECNOLOGICO

. SUDAME;lCANO G ?‘M).! QM\)’)ML}\

INSTITUTO TECNOLOGICOSUDAMERICANO

TECNOLOGIA SUPERIOR EN
GASTRONOMIA

GUIA GASTRONOMICA

DESARROLLO DE PROPUESTAS GASTRONOMICAS CURADOS ¥
DESHIDRATADOS DE CORTES DE RES ¥ CORDERO QUE APROVECHEN LOS
NITRITOS ¥ NITRATOS DEL APIO, REMOLACHA, ESPINACA, RUCULA, ACELGA
Y PEREJIL, PARA EL “DELICATESSEN WURSTCHEN?, LOJA 2022

Elgdairggor: Ihanatan Caivo

llustracion 10: Portada de la guia gastronémica
Elaborada por: Jhonatan Calva

Analisis de la guia gastronémica
Se presenta una guia gastrondmica que tienen como objetivo detallar los

procesos de elaboracion de productos carnicos curados y deshidratados con nitritos y
nitratos de fuentes natural como el apio, remolacha , perejil, ricula, acelga y espinaca
en cortes duros de res y cordero de las cuales se desarrollaron diferentes variedades de
muestras en la cual se avaluaron sus caracteristicas organolépticas de cada una de ellas
Asi también, esta guia tiene la finalidad de aportar en el desarrollo de productos
innovadores no solo a la institucion sino también de la localidad, mediante la oferta de
nuevos productos y de esa forma incentivar al a ciudadania lojana al consumo de

productos con aditivos naturales.
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11. CONCLUSIONES

Se determiné que gracias a la informacién recopilada por medio de
diferentes documentos y revistas fue de gran fundamento para el
desarrollo de la aplicacion de procesos adecuados lo cual permitié la
elaboracion productos carnicos curado y deshidratados con fuentes
naturales de nitritos y nitratos.

Se puede concluir que se recopilo la mayor informacion relevante
acerca del nivel de aceptacion de los productos desarrollados por medio
de técnicas de investigacion como la entrevistas y encuestas aplicadas a
los profesionales del area de gastronomia como también a la ciudadania
lojana, lo cual permiti6 mejorar la informacion util para conocer el
grado de aceptacién que tendria el nuevo producto.

Se desarrollo una gran variedad de muestras en la cual se utilizo
productos locales como fuentes de nitritos y nitratos para la elaboracion
de productos carnicos curado y deshidratados los cuales se sometieron
a pruebas de escalas heddnicas y degustaciones por parte de los
profesionales en gastronomia y del publico en general en donde se
puedo evidenciar los rangos de aceptacion para todos los productos

elaborados.
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12. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una correcta investigacion, utilizando diferentes
técnicas adecuadas que permita la recapitulacion de informacion para
lograr captar las caracteristicas deseadas y poder llevar a cabo un buen
resultado, enfocarnos en la poblacién es una buena idea lo cual nos
facilitara conocer mas sobre lo que nuestro publico le agrada y esta
buscando en el mercado.

Se recomienda tomar muy en cuenta el uso correcto de informacién que
tenga procedencia veridica la cual servira como sustento para que de
esta manera se pueda llevar a cabo un correcto proceso para la
elaboracion de esta manera se obtendr resultados favorables.

Se recomienda evidenciar los andlisis tanto sensoriales y hedonicos para
que de esta manera se pueda llegar a mejorar mucho mas los aspectos y
caracteristicas que deben tener los productos antes de sacar al mercado,
ademas que se cumpla con el uso de las buenas préacticas de manufactura

con la finalidad de resguardar la salud del consumidor
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PRESUPUESTO

Aporte del investigador

JHONATAN CALVA

RECURSOS MATERIALES

Detalle Valor unitario Valor total
Material de oficina $30.00 $60.00
Impresiones $0.03 $50.00
Borradores del proyecto $15.00 $30.00
Proceso de titulacion $924.00 $924.00
Trasporte $0.030 $15.00
Internet $22.00 $22.00
Imprevistos $60.00 $60.00
Valor total $1.051.033 1.161
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ACTIVIDADES Meses

Octubre

Noviembre

Diciembre

Enero

Febrero

Marzo

Semanas

1

2

3

4

5|6 |78

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Elaboracidn del proyecto

Aprobacion del “proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacién
sobre la elaboracién de cerveza artesanal

Recoleccidn de insumos e ingredientes

Experimentacién de formulaciones a base de malta de chocho

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revisién de parte del director

Aprobacion de proyecto

Disertacion

Impresion y presentacion final
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Certificados varios

Certificacion de aprobaciéon del proyecto de investigacion de fin de carrera,

emitido por el Vicerrector Académico del ITSS

[ ]

WENTUTO TRENGL GO
SUDAMERICANO
B

VICERRECTORADO ACADEMICO

Loja, 30 de Marzo del 2022
Of. N* 129 -VDIN-ISTS-2022

Sr.(ita). CALVA PARDO ELEYTER JHONATAN
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracion:

Por medio de la presente me dirijo a ustedes para comunicarles que una vez revisado el anteproyecto
de investigacion de fin de carrera de su autoria titulado DESARROLLO DE PROPUESTAS
GASTRONOMICAS CURADOS Y DESHIDRATADOS DE CORTES DE RES Y CORDERO QUE
APROVECHEN LOS NITRITOS Y NITRATOS DEL APIO, REMOLACHA, ESPINACA, RUCULA,
ACELGA Y PEREJIL, PARA EL “"DELICATESSEN WURSTCHEN", LOJA 2022, el mismo cumple
con los lineamientos establecidos por la institucion; por lo que se autoriza su realizacion y puesta en
marcha, para lo cual se nombra como director de su proyecto de fin de carrera (el/la) Lic. SAUL
ANDRES BOLAGAY LARREA.

Particular que le hago conocer para los fines pertinentes.

Atentamente,

y an Patricio Villamarin Coronel Mgs.

VICEARECTORADO 2
RRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL ISTS : 0}

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivar. Teifs: 07-2587258 / 07-2587210 Pagina Web:
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Peticidn carrera de gastronomia a la empresa

Hacewos sepre do taonte:

16 de diciembre del 2021

Sr. Alexis Benitez Mora
GERENTE “DELICATESSEN WURSTCHEN"

En su despacho:

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo maximo de éxitos en las funciones que
usted muy acertadamente realiza, en especial por parte del Instituto Superior Tecnologico
Sudamericano, del Tlgo, Carlos Valdivieso en calidad de Coordinador de la carrera de
Gastronomia, la presente es para solicitarle de la manera mas comedida, a su distinguida
pcrsoné, le permita desarrollar el proyecto de fin de carrera del estudiante Eleyter
Jhonatan Calva Pardo con cédula de Identidad 1950087294 con el tema:
Aprovechamiento de nitritos y nitratos del apio, remolacha, espinaca, rucula, acelga
y perejil, en curados y deshidratados de carnes de cortes duros de res y cordero del
Delicatessen Wiirstchen, Loja 2022. Misma que serd de aportacion para su prestigiosa

nstitucion.

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

por la oportunidad brindada.

Atentamente:

- COORDINACIOY

Tlgo. Carlog'Valdivieso
COORDI OR})E LA CARRERA
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Certificado o autorizacion para la ejecucion de la investigacion de la empresa

publica, privada o del ITSS en la que se va a ejecutar.

Loja ,14 de diciembre del 2021

AUTORIZACION

Yo Jorge David Benitez Mora Gerente de Carnicos y Alimentos Benitez &
Jiménez y CIA certifico al Sr. Calva Pardo Eleyter Jhonatan con Cl
1950087294, estudiante de la carrera de gastronomia del INSTITUTO
TECNOLOGUICO SUDAMERICANO se acepta la solicitud para la
implementacion de su proyectd de grado final con el tema el tema:
“APROVECHAMIENTO DE NITRITOS Y NITRATOS DEL APIO, REMOLACHA,
ESPINACA, RUCULA, ACELGA Y PEREJIL, EN CURADOS Y DESHIDRATADOS
DE CARNES DE CORTES DUROS DE RES Y CORDERO DEL DELICATESSEN
WURSTCHEN, LOJA 2022.”

Por la favorable atencion que se dé al presente, agradezco y suscribo.

Atentamente,

— Wiirstchen
e CARNICOS Y ALIMENTOS
( é\ = T BEMITEZ& JIMENEZ Y CiA.
__E»—::i ,. > ( 1191787192001

Jorge David Benitez Mora
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Certificado de socializacion y ejecucion del proyecto de investigacion

wiirsichen

TIENDW DE CARNES

Loja 12 mayo del 2022

Que ¢l Sr. Eleyter Jhonatan Calva Pardo C.1 1950087294, estudiante de la carrera de
gastronomia del Instituto tecnologico sudamericano de la ciudad de Loja, realizo la
socializacion de ejecucion del proyectos de titulo denominado Desarrollo de
propuestas gastronémicas curados y deshidratados de cortes de res y cordero que
aprovechen los nitritos y nitratos del apio, remolacha, espinaca, ricula, acelga y
perejil, para el “delicatessen wiirstehen”, Loja 2022, dentro de Camiceria
Wirstechen

En cuanto al proyecto s todo lo que se pucde mencionar, sin mas antecedentes se
procede a firmar la certificacion

Wiirstchen
CARNICOS Y ALIMENTOS
~~BENITEZ & JIMENEZ Y CiA,

1191787192001

Jorge David Benitez Mora
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Certificado de aprobacion del abstrac
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Modelo de la entrevista y encuesta
Modelo de la entrevista al area docente

PREGUNTAS DE LA ENTREVITA A PERSONAL DE LA
GASTRONOMIA

1. Usted cree que utilizar productos naturales en las elaboraciones
gastrondmicas, ayudara a dinamizar la innovacion de productos para
ampliar la oferta alimentaria en el mercado potencial ¢Si, no y por
qué?

2. ¢Cree usted que los productos carnicos curados elaborados con fuentes
naturales de nitritos y nitratos pierdan sus nutrientes al recibir un
tratamiento que lo modifique? ¢Ademas, qué proceso recomienda
utilizar para evitar la pérdida de los mismo?

3. ¢Qué métodos y que técnicas recomienda usted utilizar para obtener un
productos curado y deshidratado?

4. (Qué métodos y que técnicas puede sugerir usted para desarrollar
productos curados y deshidratas sin que se pierda la mayor parte de las
propiedades organolépticas y nutricionales?

5. ¢Cree usted que el desarrollo de carnes curadas y deshidratas de cortes
duros de res y cordero con fuentes de nitritos y nitratos en las plantas
va a contribuir en la economia, el medio ambiente y la sociedad?

6. ¢Consumiria usted productos carnicos curados y deshidratados
desarrollados a base de fuentes naturales de nitritos y nitratos como una

alternativa gastronémica o como un complemento energético?
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Modelo de la encuesta

Encuesta

La siguiente encuesta tiene con al a finalidad de la recopilacién de datos, ante el consumo
de productos céarnicos curados y deshidratados con aditivos naturales con fuentes de
nitritos y nitratos

*Obligatorio

1. 1. ¢ A consumido carnes curadas anteriormente? *
Marca solo un évalo.

Si

No

2. 2.¢Cuantaeslaimportancia que le da al corte y tipo de carne al momento de su
compra? *

Marca solo un évalo.

Mucho
Poco

Nada

3. 3.¢Conque frecuencia consume usted productos carnicos a la semana? *
Marca solo un évalo.

1-2 Veces
3-4 Veces
5 Veces o mas

Nunca
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4. ¢ Cual es el tipo de carne que consume con mayor frecuencia? *
Marca solo un évalo.

Pollo
Res
Cordero
Cerdo

Otro:

5. ¢ Cuales son los corte que usted mas consume con mayor frecuencia? *

Selecciona todos los que correspondan.

Lomo falda
Lomo fino
Tapilla
Aleta
Costillar
Pierna
Chambrete
Espaldilla
Aguja
Matambre
Otro:

6. ¢ Con que frecuencia consume productos carnicos deshidratado en la semana?

*

Marca solo un dévalo.

1-2 Veces
3-4 Veces
5 Veces o mas

Nunca
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7.¢ Cuales son las caracteristicas que usted gusta almomento de consumir
carne? *

Selecciona todos los que correspondan.

Sabor

Textura

Aroma

Todas las anteriores

Ninguna de las anteriores

8. ¢, De qué otra forma innovadora le gustaria disponer carne al momento de su
consumo? *

Selecciona todos los que correspondan.

Snacks

Empacados al vacio
Snacks en vinagretas
Curados

chips de cecina
Confeti de carne

Todas las anteriores

9. ¢ Qué taninteresado estaria que wirstchen opte por laimplementacion de
productos carnicos curados y deshidratados? *

Marca solo undvalo.

Muy interesado
Poco interesado

Nada interesado
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Evaluacion sensorial y escala hedonica

INDICACIONES: Se solicita de la manera mas comedida se digne en marcar

con una X segun sea su preferencia

Curado en seco
Cortes de res Cortes de cordero

y
y
y
y

ESCAIL A
Perejil
Espinaca
Remolacha
y Apio
Rdcula
Acelga
Perejil
Apio
Perejil
Espinaca
Remolacha
y Apio
Raculay
Acelga
Perejil y
Apio

[EN

Me gusta
mucho

Me gusta
No me gusta
ni me
disgusta

Me 4
disgusta
Me 5
disgusta
mucho

winN

Curado en himedo
Cortes de res Cortes de cordero

y
y
y
y
y

ESCAI A

Perejil
Espinaca
Remolacha
y Apio
Rucula
Acelga
Perejil
Apio
Perejil
Espinaca
Perejil
Rucula
Remolacha
y apio
Perejil y
Acelga

[ERN

Me gusta
mucho
Me gusta 2

No me gusta
ni me
disgusta
Me 4
disgusta
Me 5
disgusta
mucho
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Deshidratada al sol

Cortes de res

Cortes de cordero

ESCAI A

y

Perejil

Espinaca

y

Remolachay

Apio
Rucula

Acelga

y
y
y

Perejil
Apio
Perejil
Espinaca
Perejil
Racula
Remolacha
y apio

Perejil y
Acelga

Me gusta
mucho

Me gusta

No me gusta
ni me
disgusta

Me
disgusta

Me
disgusta
mucho

Deshidratado al horno

Cortes de res

Cortes de cordero

ESCAI A

y

Perejil

Espinaca

y

Remolacha
y Apio
Rucula

y
y
y

Acelga
Perejil
Apio
Perejil
Espinaca
Perejil
Racula
Remolacha
y apio

Perejil y
Acelga

Me gusta
mucho

[N

Me gusta

No me gusta
ni me
disgusta

Me
disgusta

Me
disgusta
mucho
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Evidencia fotografica

Verduray vejetales con fuentes de nitritos y nitratos

llustracién 11: Fuentes naturales de nitritos y nitratos
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Deshidratado de vegetales

v A e ] X “ !
llustracién 12: Vegetales deshidratadados
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Evaluacion sensorial por docentes de gastronomia

LN 1
lustracién 13: Evaluacion sensorial por docentes
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Procesos de curado y deshidratado

. Py B
llustracion 14: Curado de control
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Iluétfzicién 15: Curado con fuente natural de nitritos y nitratos
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Curado en humedo

lustracién 16: Curado en himedo
Elaborado por: Jhonatan Calva

Deshidratada carne de res y cordero

| - | s T
llustracion 17: Deshidratado de carne
Elaborado por: Jhonatan Calva
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Evaluacion heddnica por los maestros de la carrera
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[.' e B HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Papa rellena con carne curada de res
INGREDIENTES CANTIDA|  MISE PLACE TECNICA HERRAMIENT

Papa 0,100 |Lavar Cocicon Caserola
Crema de leche 0,030 {pesar s Bowl
Ceholla 0,020 |pelar y picar en brunoise |Saltear Sarten
Parmesano 0,020 |Pesar Gratinar Bow
Aceite 0,010 |Recervar
Carne curada de res de perejil y apio 0,050 |Cortar en mediun dice Bowl
Col 0,030 |Lavar y cortar en chifonada Bowl
Rahanos 0,020 [Lavar y cortar en laminas Bow
PROCEDIMIENTO

Lavar la papa y la cebolla

Llevar la para a coccion por el método de concentracion durante 15
mina 60 °C

Picar la cebolla en brunoise y realizar un sofrito con aceite y la carne
curada cortada en mediun dice

Una ves listo el sofrito afiadimo sla crema de leche y dejados por unos
5 min hasta que se resdusca y retiramos

Una ves ya cocidas las papas realisamos un choque termico con agua
frio

Para luego ser cortada en la mitad returara una parte del centro para

Una ves rellenada se procede a gratinar con queso parmesano duntar

Para ser servidad con una ensalada fresca de col y rabano
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['. ISLIS 10 TECHOLAZIED g bﬁﬁ-‘*-‘[";‘

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Gelatina de Pimenton
INGREDIENTES CANTIDA MISE PLACE TECNICA HERRAMIEN

Zanahoria 0,010 |Lavary rayar howl
Pepino 0,010 |Lavar, pelary laminar Bowl
Zukini 0,010  |Lavar, pelar, cortes en medi(Saltear Sarten
ZuUmo de naranja 0,005 howl
Miel 0,005 bowl
Mostaza 0,003 bowl
Paprika 0,001 howl
Aceite 0,005 howl
Carne curada de res con ricul y acelg 0,030 |Cortar la julianas bowl
;ZZLnlg de cordero curada con perejil 0040 |Cortarla ulanas bou

PROCEDIMIENTO

Pelar la zanahoria, pepino y zukini

Rallamos la zanahori y cortamos en la minas al pepino, mientras tanto el
zukini se cortar en mediun dice para ser salteados

Se elabora una vinagreta con zumo de naranja, miel, mostaza, paprica y

aceite

Se corta la carne curada de res y corder en julianas

Una ves listo todos los ingredientes se procese a mezclar toodo y se va

incorporando la vinagreta a
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OB Spieacie (e

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Ensalada mixta de carne curada y deshidratada
INGREDIENTES CANTIDA| MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA

Lechuga 0,030|Lavar Bowl
Tomate 0,020{Lavar Bowl
Pasas 0,030|Reservar Bowl
Pimiento verde 0,020|Cortar en brunoise Bowl
Pimingto rojo 0,020|Cortar en brunoise Bowl
Limon 0,010|Reservar Bowl
Aceite 0,015|Reservar Bowl
Moztasa 0,010|Reservar Bowl
Carne deshidratada de res con perejl 0,040|Cortar en julianas Bowl
Carne curada de cordero con perejil 0,040|Cortar en julianas Bowl

PROCEDIMIENTO

Limpiar y la var los vegetales

Cortar la lechuga en julianas, el tomate en concase y en cuanto al
los pimientos se los picara en brunoise

Por otra parte a las carne de res y cordero se las cortara en

juliana

Para le elaboracion de la vinagreta se expime un limon con

vinagre y costaza sal y se reserva

Una ves listo los ingredientes se procese a mezclar todos los
ingredientes e ir incorporando poco a poco la vinagreta
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) dbiiche (G ame HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: Carne deshidratada con ensalada topical
INGREDIENTES CANTIDAD | MISE PLACE TECNICA HERRAMIENT
Col 0,060 |lavar y picar extraccion Bowl
Mango 0,040|Pelar vy picar sin Bowl
Ceholla 0,015/Pelar y picar sin Bowl
Tomate 0,040|Picar Bowl
Limon 0,010|Exprimir Bowl
Cilantro 0,005|Reservar Licuadora
Azucar 0,005|Reservar Licuadora
Pimineto rojo 0,015|Cortar en fina juliana Bowl
Mayonesa 0,050{Reservar Bowl
Cgrne curada de res de remolacha y 0,050|Cortar en laminas Bowl
apio
hi .

Carne de cordero deshidratada con 0,020|Cortar en laminas Bowl

perejil y apio

PROCEDIMIENTO

En un bowl colocamor la col cortada en chifonada juntoa al mango

picado en cubos medianos, seguido sel tomate cortado en mediun
dice y el pimineto con la cebolla cortada en brunoisela cebolla y
junto al limon exprimido y el silantro picado, para luego afiadir el

azucar con la mayonesa

Una ves meclados los ingredientes rectificamos sabor con sal y
pimineta para ser servidos con la carne curada en laminasa
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NOMBRE DE LA RECETA: Sandwiche mixto de carne curada

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Pan blanco 0,040|lavar y picar extraccion bowl
Lechuga 0,020|pesar sin bowl y balanza
Tomate 0,020Pesar sin bowl y halanza
Espinca 0,015
Rabano 0,010
Carne curada de res con ricula y acel 0,050
Carne curada de cordero con perejil 0,050

PROCEDIMIENTO

Lavar la lechuga y retirara las hojar

Cortar el tomate en laminas no tan fi

nas

Lavar las hojas de la espinaca y laminas el rabano y dejarlo en

agua con azucar

Listo los ingredientes se procede a harmar el sandwiche para los
cuale se colocara primero la lechicga seguido del tomate, luego la
espinaca y siguente se colocara la carne curada y deshudratada
para terminar con el rabano y sellamos con el pan
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K sBlencae g wommne HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA RECETA: Carne deshidratada con guacamole
INGREDIENTES CANTIDA| MISE PLACE TECNICA HERRAMIEN"

Aguacate 0,110/lavar y picar extraccion Bowl

Aceite 0,015|Reservar s/n

Limon 0,015|Exprimir sin

Tomate 0,020|laver y cortar Bowl

Cilantro 0,010|Lavar y picar Bowl

Carne deshidratada de cordero con pg 0,070|Reservar Bowl

PROCEDIMIENTO

Con la ayuda de una cuchara vamos a returara toda la pulpa del
aguacate

Picamos el tomate en brunoise y al cilantro se lo picara

Una ves listo en un bowl colocamoe el aguacat con un chorrito de
aceite luego le exprimimos el limos y le incorporamos el cialntro y
rectificamos con sal y pimienta para luego mezclar con el tomate
picado y servir con la carne deshidratada




