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1. RESUMEN

En la actualidad, la importancia de comer legumbres radica en el contenido de
sus nutrientes y en la capacidad que tienen para enfrentar a la inseguridad alimentaria
y lograr dietas sanas y equilibradas. Nos referimos a incluir en la dieta semillas
nutritivas para un futuro sostenible, provienen de las plantas leguminosas, como

lentejas, garbanzos, etc. como fuente importante de proteinas vegetales.

En efecto, para el cumplimiento de esta investigacion se aplicaron los
siguientes métodos: El método fenomenoldgico facilitod la aplicacion de técnicas de
investigacion, dirigidas a los habitantes de la ciudad de Loja, con la finalidad de poder
conocer los gustos y preferencias de los potenciales consumidores. De otra parte, el
método hermenéutico permitid investigar todos los conceptos e informacion de los
alimentos o productos a utilizar e investigar en diferentes fuentes bibliograficas que
facultaron la obtencion de mas informacion para la creaciéon de un buen producto.
Asistidos por el método practico proyectual nos proporciond preparar, producir y
presentar un producto de calidad que sea capaz de satisfacer las necesidades de los

consumidores y que esté al alcance de cada cliente de cualquier nivel econdmico.

Finalmente, se hace énfasis a las conclusiones establecidas, demostrando que
la aplicacion de técnicas de investigacion se identificd la aceptacion de los nuevos
productos a ofrecer; asi mismo se determind que los resultados de la evaluacion
sensorial por parte de los docentes fueron positivos al igual que fue muy buena la

acogida por parte de los propietarios del Restaurante Alivinatu.



2. ABSTRACT

Currently, the importance of eating legumes lies in the content of their nutrients
and in their ability to face food insecurity and achieve healthy and balanced diets.
These are nutritious seeds for a sustainable future; they come from leguminous plants,

such as lentils, chickpeas, etc. as an important source of vegetable protein.

Precisely, to carry out this research, the following methods were applied:
Phenomenological Method in this particular case proceeded to the application of
research techniques, aimed at the inhabitants of the city of Loja, this was done with
the purpose of being able to know the tastes and preferences of potential consumers;
the hermeneutical method allowed to investigate all the concepts and information of
the foods or products to be used, to observe and to investigate in different bibliographic
sources that allowed the obtaining of more information for the creation of a good
product; the practical design method applied with the aim of realizing, producing and
presenting a quality product that is capable of satisfying the needs of consumers and

that 1s within the reach of every pocket.

Finally, emphasis is placed on the established conclusions, for which it is firstly
concluded that the application of research techniques allowed identifying the
acceptance of the new products to be offered; In the same way, the results of the
sensory evaluation by the teachers were positive; With this also, a very good reception

was obtained by the owners of the Alivinatu Restaurant.



3. PROBLEMATICA

El cultivo de leguminosas se remonta a hace miles de afios. Las antiguas
civilizaciones de Mesopotamia cultivaban guisantes, habas y lentejas ya en el 8000
a.C., y los investigadores han descubierto recientemente en el norte de Israel
evidencias de habas cultivadas hace 10 000 afios. Estos cultivos basicos han sido parte
integral de la dieta humana durante milenios y hoy en dia son un cultivo importante no
solo para la seguridad alimentaria, sino también para combatir la malnutricion, reducir
la pobreza, mejorar la salud humana y acrecentar la sostenibilidad agricola de cada

pais (Rome. 2016).

El universo enfrenta un dificil reto de garantizar la seguridad alimentaria al
tiempo que provee una alimentacion equilibrada para todos los habitantes del planeta.
Las cifras son sobrecogedoras: alrededor de 800 millones de personas sufren de
hambre cronica y unos 2.000 millones viven con carencias de uno o mas
micronutrientes. Paraddjicamente, al mismo tiempo, mas de 500 millones de

habitantes del planeta padecen de obesidad (José, 2016).

Debido a que los productos industrializados poseen grasas trans que son
quimicos toxicos para el ser humano, por lo tanto, la sustitucion de estas grasas mejora
los efectos negativos de las grasas trans sobre los lipidos sanguineos, ademas datos de
la OMS han planteado estrategias para reducir el consumo de las grasas trans sin

cambiar el costo ni el sabor de los productos (Cristian, 2018).

El Ecuador tiene un espacio productivo muy acogedor pues el pais posee
caracteristicas geograficas y climaticas adecuadas para su desarrollo, cuenta con
cultivos de gran importancia econémica, ecoldgica y social, entre ellas las leguminosas

que son una fuente de fibra y proteinas, ademas los vegétales y oligoelementos aportan,



magnesio, hierro, yodo, potasio, calcio, fésforo, zinc, asi como vitaminas necesarias
del grupo del complejo B, de hecho los granos secos o tiernos, son procesados para la
agroindustria, como el Haba, Maiz amarillo, zarandaja, Maiz blanco, Cacahuate, Soya,
Quinua, Cebada, Almendras, Coco, Garbanzo, Chicharo, Avena, fréjol, entre otro.
Presuntamente, fue introducido en América por las tribus nomadas que cruzaron el
estrecho de Bering hasta Alaska. Hay evidencias que en el siglo X los Aztecas en
Meéxico usaron el frijol como un grano basico, y que los Incas lo introdujeron a

Suramérica (Velasquez y Giraldo, 2005).

En Loja durante mucho tiempo el problema de la alimentacion estaba asociado
a la pobreza; pero recientes investigaciones de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), aseguran que la "desnutricion oculta", no se detecta a tiempo y puede
presentarse en personas con o sin sobrepeso; y sorprendentemente en la actualidad se
asocia al exceso de ingesta de comida rapida. Esta desnutricién encubierta se origina
en dietas que aportan cantidades insuficientes de vitaminas y minerales como hierro,

vitamina A, C, yodo, zinc, 4cido folico.

Las grasas son nutrientes mal vistos por su analogia con el aumento de peso,
no se debe olvidar que, si se consumen con moderacion, son fundamentales para
nuestro organismo y nuestra salud. Tienen funciones tan importantes como ayudar a
la regulacion de la temperatura corporal y proteger nuestros 6rganos, la aplicacion de
las emulsiones multiples a alimentos ofrece interesantes posibilidades nutricionales
que las pueden consumir toda la poblacion lojana, ya que aparece como una estrategia
potencialmente util en procesos de reduccion de grasa libres de colesterol que

perjudican la salud, y diversas alternativas gastronémicas, e imposturas de sabores y



mejora de las propiedades sensoriales de los productos que se utilizara en el restaurante

ALIVINATU.

Por sus propiedades y su uso no tradicional de las leguminosas se dara su
aprovechamiento para la obtencion de grasas vegetales, se utilizaran los granos tiernos
y secos, en donde la materia prima debera someterse a un proceso de hidratacion para
luego llevar a un proceso de molienda y extraccion de leche vegetal, también se llevara
a cabo una reduccion de la leche vegetal, sometiéndola a ebullicion por algunos
minutos para obtener un producto mas denso. En conclusion, con el desarrollo de este
proyecto de investigacion se pretende obtener una nueva variedad de grasas vegetales
que cumplan con caracteristicas organolépticas requeridas, aceptacion sensorial, valor

nutricional y un precio accesible a los bolsillos de los consumidores.



4. TEMA

“DESARROLLO DE PROPUESTAS GASTRONOMICAS A BASE DE
EMULSION DE GRASAS VEGETALES PARA DIVERSIFICAR EL PRODUCTO
E INCREMENTAR LA CARTA DEL RESTAURANTE ALIVINATU DE LA

CIUDAD DE LOJA 2022”.



5. JUSTIFICACION

El desarrollo del presente proyecto de investigacion tiene como objetivo
obtener el titulo de tercer nivel en el Instituto Superior Tecnologico Sudamericano, en
la carrera de gastronomia, con el proposito de plasmar los conocimientos teoricos y
practicos adquiridos, durante la formacion académica en el tema de investigacion
denominado Aprovechamiento de leguminosas en el desarrollo de una linea de
emulsiones de grasas vegetales para diversificar el producto e incorporar a diferentes

alternativas gastrondmica del restaurante Alivinatu de la ciudad de Loja 2021- 2022.

Para establecer el presente tema se realizd una investigacion de los productos
que se encuentran dentro de nuestra ciudad y que aun no son ampliamente explotados,
es asi que se llegd a la eleccion de las leguminosas, que son sobreexplotadas para la
preparacion de alimentos tradicionales sin tomarse en cuenta su porcentaje de grasa la
misma que se puede utilizar dentro de la reposteria, bebidas y aderezos para ensaladas.
EL proyecto de investigacion tiene como finalidad ampliar la innovacion gastronémica

y ofrecer productos de calidad a la ciudadania lojana.

Hoy en dia los consumidores optan por productos innovadores que contribuyan
no solo a satisfacer necesidades alimenticias sino también que lo que consuman aparte
los nutrientes necesarios para su organismo, optandose de tal manera realiza la
investigacion de alternativas innovadoras en base de leguminosas y su
aprovechamiento para la obtencion de una linea de emulsiones de grasas vegetales que

beneficien a quienes la consuman.

El proyecto en el ambito social aportara productos de calidad en beneficio para
la salud fisica y cognitiva, ya que posee sustancias fotoquimicas y antioxidantes, que

contribuyen a la prevencion de enfermedades graves, cuyo efecto hormonal Fito



estrogeno evita el deterioro cognitivo, reduce los sintomas menopausicos favoreciendo
la buena salud. Las leguminosas contienen grasas vegetales y un alto contenido de
nutrientes, son una opciéon mas saludable con calcio, componente principal de los
huesos; las vitaminas B2, B6, B12 que desempefian un papel fundamental en los

procesos metabolicos y del crecimiento.

En el sector agricola empresarial y emprendimiento, el presente proyecto
ayudard a los agricultores, restaurantes, estudiantes del area gastrondémica dar a
conocer nuevas formas de aprovechamiento de las leguminosas y de esta manera llegar
a un alto nivel de consumo en distintas alternativas gastrondmicas, con el objetivo de

dar a conocer un nuevo producto en la poblacion lojana como alternativa saludable.

En el aspecto cultural, con la elaboracion de este proyecto se podra dar la
oportunidad al consumidor de conocer lo beneficioso que puede ser el consumo de las
leguminosas tras la obtencion de las grasas vegetales que sustituirian a las grasas
tradicionales obtenidas de animales, consiguiendo de esta manera crear nuevas

mentalidades en cuanto a su alimentacion.

Con la incorporacion de una linea de grasas vegetales de manera artesanal se
dard el aprovechamiento a las leguminosas, introduciéndolas al mercado, etas no solo
beneficiaran al area gastrondmica, sino que también seran solucion para las personas
intolerantes a la lactosa que tendran la oportunidad de consumir un producto saludable

y nutritivo que no perjudique a su salud al momento de consumirlo.

Finalmente, con la realizacion del presente proyecto de investigacion se
pretende determinar la factibilidad para implementar una linea de emulsion grasas
vegetales en la ciudad de Loja, aprovechando de esta manera la mayor parte de los

nutrientes de las mismas, contribuyendo al mejoramiento de la alimentacion diaria de



la poblacién y colaborando de alguna manera al aumento de la produccion de

productos a base de las leguminosas.



10

6. OBJETIVOS

6.1.0bjetivo General

Desarrollar una linea de emulsiones de grasas vegetales, mediante la aplicacion

de procesos y técnicas gastrondmicas tradicionales y actuales, para ofrecer una linea

de emulsion de grasas vegetales dentro del restaurante Alivinatu brindando nuevas

alternativas de alimentos saludables.

6.2.0bjetivos Especificos

Obtener informacion relevante e importante mediante entrevistas a los
administradores del establecimiento y encuestas a la ciudadania del Cantéon Loja,
con la finalidad de obtener resultados indispensables que aporten al desarrollo del
proyecto de investigacion.

Recopilar informacién valiosa e importante de los procesos de emulsion de las
grasas vegetales a base de leguminosas, a través de, libros, revistas y fuentes
bibliograficas para la extraccion de las grasas vegetales, que permitan el desarrollo
de una nueva linea de emulsiones con textura, color, y sabores variados, como
neutros, dulces y salados las cuales se emplearan en bebidas, postres, y plato
principal, que seran aplicados dentro del restaurante Alivinatu.

Desarrollar una linea de grasas vegetales mediante la aplicacion de métodos,
técnicas, buenas practicas de manufactura y temperaturas idoneas que permita
conseguir un producto con las mejores caracteristicas sensoriales, y realizar la

evaluacion sensorial y escala hedonica, entregando una nueva alternativa dentro
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de la poblacion lojana y la socializacion del manual gastrondmico al personal del

restaurante Alivinatu.
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7. MARCO TEORICO

7.1.Marco Institucional

7.1.1. Ubicacion geogrdfica

ibaber® — CIUDADELA
e g @ g ZAMORA
J;-I:I - LAS PALMERA!

Q Museo de la Musica

"l Ho Clinica
gy A '|'|'

5 aan Afgus =
Google & Map datn 2020
Ilustracion 1. Ubicacion geogrdfica.
Fuente: Aplicacion Web. Google Maps.

Ilustracion 2. Entrada de Alivinatu.
Autora: Paola Malacatus.

El restaurante ALIVINATU se encuentra ubicado en el centro de la ciudad de
Loja en las calles 10 de agosto entre Bernardo Valdiviezo y Olmedo (Principal), un

lugar muy frecuentado por la ciudadania.
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7.1.2. Reseria historia

Alivinatu nace de un suefio hace mas de 35 afios como un pequefio
emprendimiento familiar dedicado a los productos naturales y organicos de la mas alta

calidad para la ciudadania lojana.

Actualmente, la empresa ha irrumpido con éxito en el mercado de los alimentos

saludables y complementa su oferta con servicios turisticos de aventura y bienestar.

Su propietaria, Carmita Jara, comenta que cada vez son mas las personas que
la visitan con la finalidad de tener una experiencia de gastronomia saludable, que inicia
con la recoleccion de frutas y verduras, con las que se elaboran exquisitos platos
saludables, que pueden ser degustados en medio de los hermosos paisajes que rodean

el sitio.

Su nueva sucursal que se encuentra a las fueras de la ciudad cuentan con un
recorrido por sus 7 hectareas que permite la visita a los huertos organicos de frutas y
vegetales donde cada turista puede elaborar su propio jugo; ademas, se puede realizar
un paseo a caballo por los alrededores del valle de Vilcabamba y seguido se puede

tomar un masaje relajante o detox.

Pionera en productos naturales y orgénicos de la mas alta calidad para la
ciudadania. Enfocada en mejorar la salud y bienestar de las personas, mediante la
concientizacion de una alimentacion saludable, no s6lo brinda alimentos y bebidas,
sino también brinda servicios de spa, tratamientos naturales y el asesoramiento de

dietas para diferentes tipos de enfermedades.
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7.1.3. Objetivo

El objetivo es convertirse en una empresa pionera en la sensibilizacion de la
salud del ser humano integral cuerpo, mente y espiritu con la innovacion de opciones

saludables al alcance de todos, con compromiso constante.

7.1.4. Vision

Convertirnos en el primer centro de medicina alternativa también terapias

holisticas y alcanzar el reconocimiento a nivel nacional.

7.1.5. Mision

Promover la concientizacion de buenos habitos como: alimentacion saludable,

cuidado externo e interno de nuestro cuerpo y ofrecer productos naturales y orgénicos.

7.1.6. Valores

Su equipo de trabajo es un grupo comprometido de personas talentosas que
ofrecen productos y servicios de calidad. Impartiendo diariamente los valores de
responsabilidad de sus trabajadores, confianza a sus clientes y empleados, pasion en
lo que hacen, entre otros valores como: amabilidad, respeto, tolerancia, compromiso,

trabajo en equipo y calidez.

7.1.7. Ofertas gastronomicas

e Quesadillas

e Quatita vegetariana

e Estofado de carne de soya

e Tortas libres de gluten (Nueces, zanahoria)

e Bebidas calientes
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e Jugos

7.1.8. Organigrama Estructural

[lustracion 3. Organigrama Estructural.
Autora: Paola Malacatus.

e

Tlustracion 4. Instalaciones.
Autora: Paola Malacatus.

En el cual ofrece una alta gama de alimentos y bebidas saludables, también
cuenta con un menu gastronémico y una amplia gradacion de productos medicinales
para combatir diversas afecciones. Permitiendo alcanzar una excelencia en la salud de

sus clientes.
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7.2.Marco Conceptual

7.2.1. Leguminosas

Fuente: Pagina Web.

Las leguminosas son un grupo de plantas que pertenecen a la familia de las
fabaceas. Se trata de un grupo muy numeroso con casi 20.000 especies, entre las que

hay desde arboles a herbaceas, pasando por arbustos y enredaderas.

7.2.1.1.Principales caracteristicas de las plantas leguminosas

e Las plantas leguminosas tienen sus frutos en forma de vaina, en el interior de las
cuales se desarrollan sus semillas. Se trata de alimentos bajos en grasas, pero muy
ricos en proteinas, fibra, vitaminas y minerales.

o Poseen gran capacidad de fijar el nitrogeno atmosférico en el suelo. Esto quiere
decir que son capaces de hacer que el nitrogeno del aire se convierta en un nutriente
aprovechable para las plantas en forma de nitrégeno mineral en la tierra.

e Ayudan a soltar el suelo y hacer que penetren en €l mejor el oxigeno, nutrientes y

el agua.
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e Las flores de las leguminosas atraen a insectos polinizadores, indispensables para
la salud de los cultivos, no cuesta entender por qué son una pieza esencial de
muchas técnicas de asociacion y rotacion de cultivos.

e Son buenas para técnica del abono verde (Acosta, 2021).

Las principales leguminosas consumidas por los seres humanos son: alfalfa,
chicharo, frijol, alubia, garbanzo, habas, ejote, lentejas, cacahuate, y soya, son
altamente nutricionales pues contienen: proteinas, hidratos de carbono, lipidos, fibra,
minerales y vitaminas. Y a su vez se puede destacar que las leguminosas son bajas en
grasas, fuente de fibra, acido folico, potasio y magnesio. Tienen la misma cantidad de

proteina que la carne en las porciones adecuadas y son libres de colesterol.

7.2.1.2.Importancia de las leguminosas

Segun la ONU (2015), menciona que las leguminosas son cultivos esenciales
por numerosas razones: Estan llenos de nutrientes y tienen un alto contenido de
proteinas, por lo que son una fuente ideal de proteina, en particular en regiones donde
la carne y los lacteos no son fisica o econdmicamente accesibles. Son bajas en grasa'y
ricas en fibra soluble, que puede reducir el colesterol y ayudar a controlar el azicar en
la sangre. Debido a estas cualidades, son recomendadas por las organizaciones
sanitarias para hacer frente a las enfermedades no transmisibles, como la diabetes y las

dolencias cardiacas.

En la dieta mediterranea es relativamente rica en grasa de origen vegetal, ya
que consumen entre el 33 y el 42% de energia en forma de lipidos. Los acidos grasos
mono insaturados son sin lugar a dudas los mas consumidos siendo su fuente principal
Aproximadamente el 15% de la ingesta caldrica total se consume en forma de proteinas

y el resto en forma de carbohidratos (Marquez, 2008).
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7.2.2. Haba

L
[lustracion 6. Haba.
Fuente: Pagina Web.

El haba Vicia faba pertenece a la familia de las leguminosas o fabaceas, es una
planta muy conocida y utilizada en la cocina. Es originaria de los paises asiaticos y es
una de las plantas mas antiguas cultivadas por los humanos. Hace muchos afos fue el
sustento basico de multiples familias que tenian muy pocos recursos. Esto se debia a
que su cultivo era muy facil, econdmico que gozaba de multiples propiedades
nutricionales también se la utiliza en ensaladas, sopas, cremas, guisos para dar

diferentes alternativas gastronomicas (Merce, 2019).

7.2.2.1.Propiedades nutricionales

Aunque son relativamente caldricas, sus beneficios son multiples: Son una
excelente fuente de proteina vegetal, pero también contienen hidratos de carbono, lo
que las hace un buen alimento para deportistas y nifios en etapa de crecimiento. Son
ricas en minerales como el calcio, magnesio, fosforo, potasio y hierro. También le

aportan fibra, que beneficia al sistema digestivo y vitaminas como la A, C, E y B1.
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Ademas, son un alimento recomendado para las personas con el colesterol alto.

Su consumo permite mantener controlados los niveles del colesterol LDL o malo en la

sangre para proteger nuestro corazon (Francisco, 2021).

7.2.2.2.Valor nutricional

Tabla 1. Valor nutricional del haba.

Calorias 65 keal
Proteinas 4,6 gr
Hidratos de carbono 8,0
Fibra 4,2 gr.
Hierro 1,2gr
Potasio 323 mg
Fosforo 84mg

Fuente: De la pagina web. La Vanguardia.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.3. Lenteja

v PP
Ll N R
llustracion 7. Lenteja.
Fuente: Pagina Web.

Lens culinaris o lenteja es una planta anual herbacea de la familia fabacea. Esta

leguminosa es nativa de los paises del sureste de Asia. Actualmente es una planta muy

cultivada en todas las regiones templadas, resulta facil de cosechar, favorece la

regeneracion de los terrenos al alternar su cultivo con otros cereales y es rica en

energia, barata, de facil conservacion y capaz de combinar con todo tipo de alimentos.
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Los hidratos de carbono son los mds abundantes y estan formados
fundamentalmente por almidén. Esta proteina vegetal, al combinarla con cereales
como el arroz, alimentos ricos en dicho aminoacido, se convierten en proteinas de alto
valor biologico, equiparable a las que aportan los alimentos de origen animal. El
contenido en lipidos es muy bajo. El aporte de fibra, aunque importante, es también

inferior al de otras leguminosas.

En cuanto a vitaminas, son ricas en B1, B3 y B6 es bueno, y no lo son tanto en
acido folico. Abunda el zinc y el selenio, pero sobre todo en hierro, el selenio es un
mineral antioxidante que protege a las células del organismo humano de la oxidacion
provocada por los radicales libres. Es una leguminosa muy nutritiva que contiene un
alto porcentaje de proteinas y contiene casi todos los aminoacidos esenciales, aporta
las unicas proteinas de procedencia vegetal similares a la de la carne, sus efectos son
muy beneficiosos principalmente en las mujeres en la edad la menopausia reduce
sudores e insomnio y el dolor de cabeza. Son una fuente rica en hierro, vitaminas y
minerales, son muy digestivas y nos ayudan a bajar los indices de colesterol (Vela,

2020).

7.2.3.1.Valor nutricional

Tabla 2. Valor nutricional de las lentejas.

Calorias 116 kcal
Grasas totales 0,4 gr
Colesterol 0 mg
Sodio 2 mg
Potasio 369 mg
Carbohidratos 20 gr
Proteinas 9gr
Hierro 3,3 mg

Calcio 19 mg
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Magnesio 36 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.4. Zarandaja

llustracion 8. Zarandaja.
Autora: Paola Malacatus.

Lablab purpureus, llamada popularmente zarandaja, judia de Egipto, frijol de
Egipto o chaucha japonesa, es una especie de la familia de las fabaceas originaria del

Afro tropico y Asia, que también se ha extendido a Sudamérica.

Es uno de los alimentos mas antiguos conocidos del hombre y ha formado parte
importante de la dieta humana desde tiempos remotos, empezd a cultivarse
aproximadamente hacia el afio 7000 a. C. en el sur de México, El Salvador y

Guatemala.

7.2.4.1.Propiedades nutricionales

Segun el Diario El Tiempo (2021) menciona que la zarandaja es un grano rico
en proteinas, carbohidratos, hierro, fosforo, zinc, minerales y fibra es
significativamente importante. Es muy saludable por su alto contenido de complejo B,
asi como de niacina, riboflavina, 4cido f6lico y tiamina. Tiene un elevado contenido

de fibra soluble, ayuda a mantener niveles saludables de colesterol y disminuye la
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velocidad a la cual la glucosa es liberada en el sistema, lo que impacta favorablemente

en el peso corporal y riesgo de diabetes.

7.2.4.2.Beneficios de la zarandaja

Buena para la digestion

e Indicada contra el colesterol

e Rica en antioxidantes

e Sirve para combatir el insomnio

e Ayuda a controlar el azlicar en sangre

e Previene la diabetes

7.2.4.3.Valor nutricional

Tabla 3. Valor nutricional de las zarandajas.

Calorias 120 kcal
Carbohidratos 20 gr
Proteina 8 gr
Fibra 10 gr

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

Y minimas cantidades de magnesio, potasio y hierro, rico en proteinas,
carbohidratos y minerales. Ademas, es fuente de vitamina del complejo B, asi como
son el niacina, la riboflavina, el acido f6lico y la tiamina. Tiene un elevado contenido

en fibra.
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7.2.5. Maiz Blanco
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,

Ilustraién . azz Blanco.
Fuente: Pagina Web.

El maiz es uno de los granos alimenticios mds antiguos que se conocen los
cuales fueron domesticados por el hombre. Pertenece a la familia de las Poaceas
(Gramineas), tribu Maydeas, y es la Unica especie cultivada de este género. Son

clasificadas como del Nuevo Mundo, porque su centro de origen estd en América.

El maiz blanco es bastante popular en Centroamérica y Africa, mientras que el
maiz amarillo es mas conocido en los paises de América Latina. Es comin que
encuentres alimentos como almojdbanas y cremas, se emplea en sopas, y puede hacerse

puré, o convertirse en harina de maiz, pan de maiz y maiz molido (Vélez, 2021).

7.2.5.1.Valor nutricional

Tabla 4. Valor nutricional del maiz blanco.

Calorias 240 kcal
Acidos grasos monosaturados 0,8 gr
Grasas 3,0 gm
Colesterol 0,0mg
Sodio 6.0 mg
Hierro 1,2 mg

Vitamina 40 ug
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Proteinas 6,8 gr
Azucar 1,6 gr
Acidos grasos saturados 0,4 gr
Acidos grados polisaturados 1,2 gr
Calcio 6,0 mg
Zinc 0,6 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.6. Cacahuate

Ilustracion 10. Cacahuate.
Fuente: Pagina web.

Arachis hypogaea, comunmente conocida como cacahuete o mani, es una
legumbre de la familia de las Fabaceae (fabaceas) cuyos frutos de vaina, se asocian
popularmente por su morfologia a los frutos secos, semillas apreciadas en la

gastronomia.

El cacahuate o mani, es una oleaginosa de la misma familia que las castaiias,
nueces y avellanas, es rico en grasas buenas, como omega 3, que ayudan a disminuir
la inflamacion en el cuerpo y proteger al corazon, tiene varios beneficios como
prevenir el surgimiento de enfermedades cardiovasculares, de aterosclerosis e incluso

de anemia, ademas de mejorar el humor.



25

7.2.6.1.Propiedades nutricionales

A pesar de ser rico en grasas y tener muchas calorias, el cacahuate también
posee una elevada concentracion de proteinas, lo que lo hace una fuente saludable de
energia. El cacahuate también es rico en vitamina del complejo B y E, y es un
antioxidante natural que ayuda, por ejemplo, en la prevencion del envejecimiento
precoz. Se lo puede utilizar en diversas recetas ya sean de sal o dulce como ensaladas,
postres, aperitivos, barras de cereales, pasteles y chocolates, siendo facil de encontrar
en supermercados. También el cacahuate contiene acido folico, que es una vitamina
que estimula la formacion de células sanguineas, previene el desarrollo de diabetes

tipo 2, favorece la pérdida de peso.

El cacahuate es un alimento que ayuda en el control del peso, ya que es rico en
fibras que ayudan a aumentar la sensacion de saciedad y a disminuir el hambre. Es un
alimento termo génico, es decir, que es capaz de aumentar el metabolismo,
estimulando un mayor gasto de calorias durante el dia, lo cual ayuda a perder peso.
Contiene magnesio que es importante para reducir el estrés, y vitaminas del complejo
B, que contribuyen a la formacion de neurotransmisores, como la serotonina, que

ayudan a mejorar el humor (Zanin, 2020).

7.2.6.2.Valor nutricional

Tabla 5. Valor nutricional del cacahuate.

Energia 544 kcal
Carbohidrato 20,3 gr
Proteina 27,2 gr
Grasas 43,9 gr
Sodio 376 gr
Zinc 3,2mg

Acido félico 110 mg
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Magnesio 171 mg
Fibras 8,0 gr
Hierro 2,5 gr
Potasio 580 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.7. Soya

Ilustracion 11. Soya.
Fuente: Pagina web.

Por miles de afios, la soya ha servido como una de las principales fuentes de
proteina en la dieta de las culturas orientales, se le puede encontrar en una variedad de
alimentos tradicionales hechos a base de esta leguminosa como son: la leche, tofu,
nata, soya verde, germinado y temperatura; mientras que en el resto del mundo su
historia data de apenas 100 afios a la fecha. Actualmente la mayor parte de la
produccion de soya es molida para la obtencion de aceite comestible, pasta desgrasada
para consumo animal y solo una pequeia parte se procesa para la obtencion de

productos proteicos para la alimentacion humana.

La soya es la fuente mas abundante y valiosa de proteinas vegetales, ya que
ademas de ser de gran calidad, cuenta con un adecuado contenido de aminoacidos

esenciales que representan beneficios importantes para la salud, entre ellos se
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encuentran la capacidad de reducir los niveles de colesterol en la sangre. Sin embargo,
la soya contiene varias sustancias biologicamente activas que pueden interferir con la
digestibilidad proteica. Es indispensable por ello aplicar un tratamiento térmico
durante el procesamiento del grano, lo que permite una mejor utilizacion de dicha

proteina por parte del organismo (Jiménez, 2006).

7.2.7.1.Valor nutricional

Tabla 6. Valor nutricional de la soya.

Calorias 338 kcal
Grasas totales 34¢r
Colesterol 0,0 mg
Sodio 1005 mg
Potasio 81 mg
Carbohidratos 7 gr
Proteina 81 gr
Magnesio 39 mg
Hierro 14,5 gr
Calcio 178 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.8. Quinua

Ilustracioén 12. Quinua.
Fuente: Pagina web.
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La quinua (Chenopodium quinua willd) es un seudocereal o seudograno, tiene
un alto valor nutricional, al contener 20 aminodacidos (incluyendo los 10 esenciales), y
cuenta con 40 % mas de lisina que la leche misma, por lo que es capaz de proveer de
proteina de alta calidad al organismo, lo que la convierte en la méas completa entre los
cereales, de ahi que en este aspecto puede competir, incluso, con la proteina animal
procedente de la carne, leche y huevos. Ademas, se describe que tiene un bajo nivel de

grasa, en comparacion a otros cereales, y no posee colesterol.

Los carbohidratos de la semilla de la quinua contienen entre 58 a 68 % de
almidon; se encuentran localizados en el perisperma en granulos pequefios (2 ml), y
son mas pequefios que los granos comunes. Son parcialmente cristalinos e insolubles
en agua a temperatura ambiente; los tamafios y formas dependen de la fuente bioldgica,

y es altamente digerible (Hernandez, 2015).

7.2.8.1.Valor nutricional

Tabla 7. Valor nutricional de la quinua.

Calorias 306 kcal
Carbohidrato 49,2 gr
Proteina 13,5 gr
Fibra 7,9 gr

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.
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7.2.9. Cebada
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Tlustracion 13. Cebada.
Fuente: Pagina web.

La cebada esta clasificada en orden de las Graminales (Glumiflorales),
perteneciendo a la familia de las gramineas, teniendo como nombre el de Triticum
Vulgare L. trigo y Hordeum Vulgares L. cebada. Junto al trigo, el maiz y el arroz, la
cebada forma el grupo de cereales “destacados” porque se puede plantar en terrenos
poco fértiles y a diferentes alturas. Ademas, durante miles de afos, se utiliz6 para

fabricar pan, algo que en la actualidad ha sido sustituido por el trigo.

Hoy en dia es muy raro encontrarla en panes, aunque todavia se emplea para
realizar algunas preparaciones y gracias a que se estd popularizando un tipo de
alimentacion mas sana y natural podemos encontrar el grano pelado, para hacer sopas,

guisos, como sustituto de pasta, en ensalada y salteada con verduras.

La cebada se ha cultivado desde épocas muy antiguas, antes de Cristo. La
cebada es originaria del Africa, China y Japon provienen las variedades sin barbas.

Las utilizaban los antiguos en rituales religiosos, especialmente los hindles y los
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griegos. A Colombia la trajeron los espanoles en la época de la conquista. Actualmente

se cultiva en las zonas de clima frio (Gudifio, s,f).

7.2.9.1.Valor nutricional

Tabla 8. Valor nutricional de la cebada.

Vitamina A 22 mg
Calcio 33 mg
Vitamina B 2 mg
Vitamina C 0 mg
Hierro 3,6 mg
Magnesio 133 mg
Vitamina B6 0,3 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.10. Almendras

Fuente: Pagina web.

La almendra es el fruto del almendro (Prunus dulcis). Posee una pelicula de
color canela que la envuelve ademas de una cascara exterior que no es comestible, que
representa un peso importante de la almendra, y una piel verde que se va secando. Por

ello la parte comestible (el fruto seco) de este se reduce al 40 % es decir solo la semilla.
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Las almendras son uno de los frutos secos mas nutritivos del planeta, tienen un sabor
delicado y dulzon, y contienen infinidad de propiedades beneficiosas para nuestro
organismo. Entre sus bondades destaca que ayudan a fortalecer los huesos, el cabello,

la piel y son buenas para el corazon.

Son ricas en fibras, proteinas, vitaminas B y E, grasas saludables, hierro, calcio,
fosforo, su consumo ayuda a mantener unos niveles saludables de colesterol;
ademads, contienen mas fibra que cualquier otro fruto seco. Con el consumo regular de
las almendras podemos aumentar la funciéon cerebral, de manera que este drgano se
mantenga licido, El zinc que contienen las almendras mejora el funcionamiento del
sistema inmunitario, favorece el crecimiento y combate los estados de fatiga o
cansancio. Su contenido en selenio y vitamina E combate los radicales libres, y ayuda

a prevenir enfermedades degenerativas (Pénelo, 2021).

7.2.10.1. Valor nutricional

Tabla 9. Valor nutricional de las almendras.

Grasa 50 gr
Proteina 21 gr
Vitamina A Sul
Vitamina C 0 mg
Carbohidratos 22 gr
Fibra 12 gr
Vitamina E 25 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.
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7.2.11. Coco

Iustracién 15. Coco.
Fuente: Pagina web.

El Coco es una fruta exotica cuyo jugo tiene la propiedad de refrescar e hidratar
de manera inmediata a la persona mas sedienta, ademas de sus sustancias nutritivas
como el hierro, potasio y sales minerales. También tiene un alto contenido en fibra, lo
que confiere al coco propiedades laxantes, ayudando a reducir y bajar el alto contenido
de colesterol y azicar en la sangre, es una fruta con propiedades de la vitamina E de
importante accion antioxidante sobre la piel y es ideal para las personas que se

encuentran con debilidad.

En el caso de las personas veganas o vegetarianas, la leche de coco es el

sustituto perfecto para quienes buscan una opcion a la leche de origen animal.

El aceite de coco, es un aceite vegetal semisolido de apariencia similar a una
crema, que se solidifica a temperatura ambiente y que se produce a partir de la pulpa
seca del coco la cual es prensada. Su apariencia es de color blanca en estado so6lido y
se vuelve transparente y algo amarillenta cuando se encuentra en estado liquido. Es un

aceite rico en grasas saturadas que, que aporta grandes beneficios al cuidado de la piel.
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Asi como con el aceite de coco se puede elaborar pasta de dientes casera con

interesantes beneficios sustituyendo la pasta dentifrica habitual (MSD, 2016).

7.2.11.1. Valor nutricional

Tabla 10. Valor nutricional del coco.

Calorias 350
Vitamina C 39 mg
Vitamina Bl 0,06 mg
Vitamina B2 01,8 mg
Potasio 398 gr
Fosforo 110 gr
Calcio 16 mg
Hierro 4 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.12. Garbanzo

Fuente: Pagina web.

El garbanzo es la semilla de la planta del garbanzo (Cicer arietinum), herbacea
de la familia de las Leguminosas. El fruto es una legumbre de forma ovoide, en cuyo

interior se encuentran una o dos semillas, los garbanzos.
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Existen tres variedades principales de garbanzos que difieren por su
localizacion geografica. En la zona mediterranea y eurasidtica son mas pequefios y de
color variable. Entre ellos, los mas cultivados son deshi, de pequefio tamafio y color
amarillo o negro, Kabul o kabuli, de tamafio medio a grande y color claro, y gulabi, de

tamafio pequefio, liso y color también claro.

El principal componente de los garbanzos son los hidratos de carbono, siendo
el almidon el mas abundante. El aporte proteico es importante, aunque no destaca en
este nutriente respecto al resto de las legumbres secas. Ademas, se trata de proteinas

incompletas por déficit del aminoéacido esencial metionina.

Su contenido en lipidos es mayor que en el resto de legumbres, destacando la
presencia de acido oleico y linoleico, ambos insaturados. Por otro lado, aporta una
cantidad importante de fibra. Con todo ello, el valor calorico del garbanzo es mayor al
resto de la media de las legumbres secas. En cuanto a vitaminas y minerales, destaca
el elevado contenido de folatos, tiamina o vitamina B1, calcio, fésforo, hierro, potasio

y magnesio (Gonzélez, Romero y Cutifio, 2020).

7.2.12.1. Valor nutricional

Tabla 11. Valor nutricional del garbanzo.

Energia 373 kcal
Hidratos de carbono 55 gr
Proteinas 19,5 gr
Grasas Sgr
Fibra 15 gr
Calcio 145 mg
Hierro 6,7 mg

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.
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7.2.13. Chicharo
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Ilustracion 17. Arveja.
Fuente: Pagina web.

Isum Sativum es una planta herbacea de la familia de las leguminosas
(Fabaceas), mas o menos trepadora, propia de la cuenca mediterranea, aunque muy
extendida en todo el mundo. La planta de los guisantes se llama guisantera. Se cultiva
para consumir las semillas. Recibe diferentes nombres dependiendo de la region. A
través de éste producto se conforma el alimento conocido también como guisante o

chicharo.

En la antigiiedad, las leguminosas, entre otros alimentos, formaron parte de los
primeros cultivos realizados por el hombre, ademas de haber sido base de la
alimentacion humana durante siglos. En su estado natural, es uno de los vegetales mas
ricos en tiamina (vitamina B1), la cual es esencial para la produccion de energia,
ademas de poseer una importante cantidad de proteinas y carbohidratos, siendo baja
en porcentaje de grasas, y ademas de ser una destacada fuente de fibra y vitaminas A,

ByC.

Por otra parte, su fibra promueve el buen funcionamiento intestinal y ayuda a

eliminar grasas saturadas, ademads de prevenir el cancer de colon. Proporciona energia
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que hace permanecer mas tiempo la glucosa en la sangre. Tiene un gran poder
antioxidante, protegiendo la retina y enfermedades vinculadas a la vista. Es muy util
en los procesos de coagulacion de la sangre y en el fortalecimiento de los huesos. En
el segmento de procesadas se destacan tres productos: harina de legumbres, arvejas
congeladas y arvejas enlatadas. Con respecto a las de uso industrial son las conservas,

congelados, el producto deshidratado, las sopas y harinas.

7.2.13.1. Valor nutricional

Tabla 12. Valor nutricional del chicharro.

Energia 81 kcal
Grasas totales 0,4 gr
Proteinas 5,4 gr
Carbohidratos 14,5 gr
Fibra 5,1 gr
Vitamina C 40 mg
Hierro 1,5 mg
Magnesio 33 mg
Potasio 244 mg
Calcio 56 mg
Zinc 1,2 mg

Fuente: De la pagina web.
FElaborado: Paola Malacatus.
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7.2.14. Avena

Ilustracion 18. Avena.
Fuente: Pagina web.

Avena sativa, comunmente llamada avena, es una especie de planta
faner6gama de la familia Poaceae. Es una especie de grano de cereal que se cultiva por
su semilla, es uno de los cereales mas consumidos en todo el mundo. Sabrosa y versatil,
es un auténtico tesoro nutricional: rica en proteinas, vitaminas, minerales, ayuda a

regular el colesterol y a prevenir los altibajos de glucosa.

En Europa, la avena tiene muchos adeptos. Los mas entusiastas quizas son los
escoceses, no en vano su plato nacional es el porridge. De hecho, fueron los escoceses
quienes, cuando emigraron a los Estados Unidos en el siglo XVII, se lo llevaron con
ellos y desde entonces la avena también forma parte de la alimentacion de los
estadounidenses. La crema de avena alivia los sintomas de la tilcera digestiva. También
es util en casos de gastritis, estrefiimiento (en decoccion de grano entero) o diarrea (en
decoccion de grano sin cascara) y flatulencias. Contiene una fibra soluble llamada
betaglucano. Consumir 3 g diarios de la misma ayuda a regular los niveles de colesterol
(contiene sustancias beneficiosas, como la lecitina, o Fito esteroles). Ademas, la avena

estimula la glandula tiroides, que participa en el metabolismo de las grasas. Contribuye
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a estabilizar el azucar en la sangre: tomarla en el desayuno, por ejemplo, ayuda a

mantener este nivel mas estable.

La vitamina B1, el calcio y los alcaloides (indol, trigonelina o avenina)
refuerzan el sistema nervioso a la vez que favorecen la capacidad para relajarse,

concentrarse y prevenir el agotamiento mental (Vanguardia, 2018).

7.2.14.1. Valor nutricional

Tabla 13. Valor nutricional de la avena.

Calorias 350 kcal
Proteinas 11,7 gr
Grasas 7,1 gr
Fibra 5,6 gr
Calcio 76,6 mg
Hierro 5,8 mg
Hidratos de carbono 59,8 gr

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.

7.2.15. Fréjol

llustracion 19. Frejol.
Fuente: Pagina web.

Phaseolus vulgaris especie mas conocida del género Phaseolus en la familia

Fabacea. Sus semillas, y por extension la propia planta, reciben diversos nombres
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segun la region. El fréjol, también llamado judia, frijol o poroto, es infaltable en la
mesa de los ecuatorianos. Aunque se lo puede consumir tierno, la mayor parte se
cosecha el grano seco, también existen entre 50 especies de fréjol, las variedades rojo
moteado, canario, calima negro y blanco panamito son las mas apetecidas por el
mercado. Hay varias especies, como cargabello, calima roja, jema, toa, entre otros,

que producen los granos que tiene una coloracién roja con crema (rojo moteado).

Fréjol canario: Es conocido como el rey de los fréjoles por su sabor y textura.
Los granos son grandes o medianos, semirredondos y de color amarillo. Hay varias
especies parecidas que poseen tonos amarillentos. El fréjol posee carbohidratos,
vitaminas A y B, calcio, magnesio, fésforo, potasio, entre otros. Poseen un alto
contenido en proteinas y en fibra, siendo asi mismo una fuente excelente de minerales.
También cabe destacar la elevada cantidad de folatos que aporta y el contenido
equilibrado en demas vitaminas del grupo B exceptuando la B12 (Diario El Comercio,

2011).

7.2.15.1. Valor nutricional

Tabla 14. Valor nutricional del fréjol.

Calorias 347 kcal
Colesterol 0,0
Grasas totales 1,2 gr
Potasio 1,393 mg
Magnesio 176 mg
Hierro 5,1 mg
Carbohidratos 63 gr

Fuente: De la pagina web.
Elaborado: Paola Malacatus.
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8. METODOLOGIA

8.1.Métodos de investigacion

8.1.1. Método fenomenologico

El método fenomenoldgico, abarca una serie de etapas que son, todos los
contenidos de la consciencia, es decir, tener conciencia del objeto como cosa sensible,
determinar si tales contenidos son reales, ideales, imaginarios, etc., o sea, tener

autoconsciencia (Fuster, 2019).

Se empleara el método fenomenoldgico para la ejecucion y aplicacion de
encuestas dirigidas a la ciudadania del Canton Loja, dando conocer mas sobre el
restaurante que ofrece un servicio de calidad a sus clientes dando comodidad,
asimismo realizar entrevistas al personal que trabaja en el area gastronémica, como
produccion de alimentos y bebidas, también a estudiantes en el area de gastronomia
con la finalidad de conseguir resultados veraces que nos pueda ayudar con el desarrollo

del siguiente proyecto de investigacion.

8.1.2. Método hermenéutico

El método hermenéutico corresponde a una técnica de interpretacion de textos,
escritos u obras artisticas de distintos ambitos. Su proposito principal es servir de
ayuda en el area comprensiva de un texto En cualquier método que se aplique para el
desenvolvimiento de una investigacion con la meta de lograr el objetivo planteado, se

realiza el planteamiento del problema (Rodriguez, 2020).

Se aplicara este método hermenéutico con la recoleccion de informacion de
fuentes confiables sobre los métodos, e innovacion gastronomica para la aplicacion de

las grasas vegetales en distintas preparaciones del restaurante, afadiendo a las ofertas
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gastronomicas del menu, ofreciendo algo novedoso y con un gran aporte nutritivo para
la salud del cliente potencial del Canton Loja, con la finalidad de investigar nuevas
estrategias para mayor consumo de leguminosas, de esta manera contribuir con mas

demanda en la agroindustria de los pequefios productores.

8.1.3. Método practico proyectual

El proceso del método proyectual consiste simplemente en una serie de
operaciones necesarias, dispuestas en un orden 16gico dictado por la experiencia. Su
finalidad es la de conseguir un maximo resultado con el minimo esfuerzo los pasos a
seguir son: identificar el problema, definir el problema: Qué¢, Por qué y Para qué,
elementos del problema; descomponerlo para conocerlo mas, recopilacion de datos,

analisis de datos (Blasco, 2011).

En el presente proyecto este método se lo aplicara a partir de la problematica,
descubriendo las necesidad planteadas para desarrollar alternativas que aporten a
solucionarla, se debe tomar en cuenta que no toda la informacion recabada contribuye
a dar solucion a la problematica, por ello es importante ordenar la informacion que
aporte a la creacion del nuevo producto, una vez seleccionada la informacion se
presentaran las alternativas gastrondmicas propuestas las mismas que deberan ser
evaluadas mediante la escala hedonica, para finalmente llegar a obtener el producto

deseado.

8.2.Técnicas de investigacion

8.2.1. Encuesta

Una encuesta es una investigacion realizada sobre una muestra de sujetos

representativa de un colectivo mas amplio, que se lleva a cabo en el contexto de la vida
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cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados de interrogacion, con el fin de
obtener mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas objetivas y
subjetivas de la poblacion. Asi mismo una encuesta consta de un conjunto de preguntas
proyectadas para una pequefia muestra de poblacion que se considera econdmicamente
activa, especifico de esa poblacion, que tiene como finalidad la opinion personal de

cada persona sobre los diversos objetivos de discusion del proyecto (Chiner, 2008).

Se realiza una encuesta a la poblacion del canton Loja para conocer si las
personas tienen conocimiento del mismo y asi obtener datos relevantes que ayuden a
efectuar la nueva linea de grasas vegetales para el restaurante, ademds se dara a

conocer a los clientes potenciales del nuevo producto.

8.2.2. Entrevista

La entrevista es una técnica de gran utilidad en la investigacion cualitativa para
recabar datos; se define como una conversacién que se propone un fin determinado
distinto al simple hecho de conversar. Es un instrumento técnico que adopta la forma
de un dialogo coloquial. Canales la define como "la comunicacion interpersonal
establecida entre el investigador y el sujeto de estudio, a fin de obtener respuestas

verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto” (Diaz, 2013).

Se llevara a cabo una entrevista a profesionales del area gastronomica y al
personal que elabora en el restaurante, obteniendo opiniones acerca de las de nuevas
ofertas gastronomicas, debido a ello se realiza la entrevista para recopilar informacion
acerca de los procesos que se efectuan en el restaurante, analizando cada punto
importante de la misma y creando un nuevo proceso en las preparaciones

gastronomicas.
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8.2.3. Observacion

La observacion es el principal paso de una investigacion que defiende el
método analitico, también es un proceso cientifico muy utilizado en las ciencias
sociales y las ciencias naturales, el método de la observacion es recoger todos los datos

posibles, mediante estudio de campo e investigacion de laboratorio (Calduch, 2014).

La observacion aportara a la investigacion la informacion necesaria puesto que
se utilizara los sentidos, es decir se obtendra informacioén de forma directa lo cual
permitira al investigador conocer de cerca las necesidades de la poblacion y buscar las
mejores alternativas que se adecuen al desarrollo del producto, asi como a su
mejoramiento. Por ello la informacion recabada no sufrira alteraciones ni opiniones de
otros debido a que sera receptada de forma vivencial, dentro del lugar donde se llevara

a cabo la investigacion.

8.2.4. Poblacion o muestra

La poblacion es el universo y la totalidad de elementos sobre los que se
averiguan o hacen estudios. La muestra es una parte de la poblacion que se escoge
anticipadamente para realizar un estudio de mercado. Generalmente se elige la muestra
de una poblacion para llevar a cabo una investigacion, ya que no es oportuno analizar

toda una poblacion entera porque es muy gigantesco y poco practico (Lugo, 2013).

8.2.4.1.Determinacion del universo y de la muestra

Poblacion que se utilizara, se considerara a la PEA (Poblacion
Econdémicamente Activa), porque son las personas que obtienen un ingreso econémico
laborando en entidades publicas o privadas, es por ello que se les ofertara un producto

de alimentacion saludable enfocado a la concientizacion e importancia de consumir
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alimentos sanos y nutritivos, que beneficiaran no solo en una actitud positiva, sino

también en su salud.

8.2.4.2. Formula de la muestra y desarrollo de la formula

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Loja, como son los
habitantes economicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2020 son

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

3 Z?06>*N
~ e2(N —1) + 2202

n

En donde:

n = es el tamano de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacion total.

o =representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato
es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5

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

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

9% (0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.

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

poblacional correspondiente al universo finito determinado.



~ (1,96)%*(0,5)2*404.085
" = (0,05)2"(404.085 — 1) + (1,96)2°0,52

(3,84) * (0,25) * (404.085)

= (0,0025) * (404.084) + (3,84) * (0,25)

_ 387.921,68

"= 7101.021 + 0,96
_387.921,68

"= 7101.021,96

n = 383

45
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8.3.Analisis e interpretacion de resultados

8.3.1. Anadlisis e interpretacion de resultados de las encuestas

1. ;Consume usted grasas de fuente vegetal y animal?

Tabla 15: Consume usted grasas de fuente vegetal y animal.

PREGUNTA 1
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 319 83,3%
No 64 16,7%
TOTAL 383 100%

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

®s
®no

Grdfico 1: Consume usted grasas de fuente vegetal y animal.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En lo que respecta al consumo de grasas de fuente vegetal y animal se puede
manifestar que, 319 personas que representan al 83,3% de encuestados indican que si

consumen; por otro lado, el 16,7% que corresponde a 64 encuestados expresan que no.
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Analisis Cualitativo

Con los resultados obtenidos se observa que la mayoria de los encuestados,
consumen grasas de fuente vegetal y animal, por lo cual indican que las grasas
animales mdas conocidas y consumidas son mantequilla, la grasa que contienen
embutidos, jamones, chorizos y otros. En cuanto a las grasas vegetales, estas son mono
insaturadas y poliinsaturadas y muy saludables, son més digestivas, energéticas y

beneficiosas.
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2. (Qué grasas de fuente vegetal consume usted con mayor frecuencia?

Tabla 16: Qué grasas de fuente vegetal consume usted con mayor frecuencia.

PREGUNTA 2
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Aceites 219 57,2%
Margarinas 118 30,8%
Otras 46 12%
TOTAL 383 100%

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

@ WMargannas
§ tceites
 olras

Grdfico 2: Qué grasas de fuente vegetal consume usted con mayor frecuencia.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En esta pregunta se contemplan los resultados que hacen referencia a las grasas
de fuente vegetal que se consumen con mayor frecuencia, dando como resultado que,
57,2 % representado por 219 personas indican que consumen aceites; mientras que, el
30,8% simbolizado por 118 participantes sefialan que ingieren mantequillas; por otro
lado, se tiene con un 12% representado por 46 encuestados quienes manifiestan que

consumen otro tipo de grasas.
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Analisis Cualitativo

Segun los resultados cuantitativos que se expresan anteriormente, se tiene que
la mayoria de encuestados prefieren los aceites ya que esta es una grasa vegetal que
estan compuestas por grasas saludables, las grasas mono insaturadas y poliinsaturadas,
presentes en aceite de canola, nueces y semilla de girasol, entre otros. Ademas, que es
una grasa hecha a base de aceites vegetales, como el maiz, el aceite de cacahuate y
aceite de soja. Sus acidos grasos son hidrogenados, ya que el aceite vegetal se convierte

en manteca al hidrogenarlo a través de presion, calor y un catalizador.
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3. (De las grasas de fuente animal cual de estas consume usted con mas

frecuencia?

Tabla 17: De las grasas de fuente animal cudl de estas consume usted con mds frecuencia.

PREGUNTA 3
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Manteca de cerdo 180 47%
Mantequilla 137 35,8%
Otras 66 17,2%
TOTAL 383 100%

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

@ Wanteca de cerdo
@ Wantequilla
9 Ofras

Grdfico 3: De las grasas de fuente animal cudl de estas consume usted con mds frecuencia.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En lo que se refiere a las grasas de fuente animal que consumen con mayor

frecuencia se tiene 180 personas que representan al 47% quienes indican que

consumen manteca de cerdo; asimismo, esta el 35,8% que equivale a 137 encuestados

quienes comentan que ingieren mantequilla; mientras que el 17,2% que corresponde

66 personas menciona que consumen otros tipos de grasas.
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Analisis Cualitativo

De acuerdo al criterio de los encuestados la grasa en la alimentacion ha cobrado
mala reputacion. Los alimentos bajos en grasas, reducidos en grasas y sin grasas
(magros) son comercializados como mas saludables. Algunos lo son y otros no. Pero
el hecho es que su cuerpo necesita grasa para sobrevivir. La grasa, junto con las
proteinas y los carbohidratos, proporcionan energia al cuerpo en forma de calorias.
También sirve para almacenar calorias adicionales como reserva, mantener la piel y el
cabello saludables, asi como para ofrecer un efecto aislante en el cuerpo. Sin embargo,
comer demasiada grasa puede resultar en obesidad y sobrepeso, aumentando el riesgo
de cardiopatias, derrames cerebrales, diabetes y algunos tipos de cancer. No obstante,
no todas las grasas son iguales. Aunque necesitamos grasa en nuestra alimentacion, se
debe comer grasas con moderacion y escogerlas sabiamente: algunas grasas son

“buenas”, mientras que otras son “malas”.
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4. (Considera usted importante el consumo de grasas vegetales en una dieta
balanceada?

Tabla 18: Considera usted importante el consumo de grasas vegetales en una dieta balanceada.

PREGUNTA 4
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 300 78,3%
No &3 21,7%
TOTAL 383 100%

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

[ K
@ No

Grdfico 4: Considera usted importante el consumo de grasas vegetales en una dieta balanceada.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

Segun los datos obtenidos en la encuesta realizada se adquiere como resultado
que el 78,3% que corresponde a 300 encuestados indican que es importante el consumo
de grasas vegetales en una dieta balanceada; por otro lado, el 21,7% que constituye a

83 de los participantes refiere que no.

Analisis Cualitativo

Las personas encuestadas indican que el cuerpo necesita un aporte diario de

grasas para poder funcionar correctamente. Ante ello algunas de las propiedades que
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se mencionan son: No aportan colesterol, gracias a su origen vegetal, estas grasas no
incrementan el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares; asi también,
mantienen la buena salud del corazén; dentro de ellos se los aceites de origen vegetal
que gracias a su contenido de acidos grasos omega 3 y omega 6 ayudan a prevenir la
acumulacion de colesterol en las arterias y son una gran fuente de antioxidantes , lo
que retrasa el envejecimiento, previene enfermedades degenerativas, protege la salud

del cerebro, mejora nuestra piel y combate el cancer.



5. ¢A oido hablar de las grasas vegetales a base de leguminosas?

Tabla 19: A oido hablar de las grasas vegetales a base de leguminosas.

PREGUNTA 5
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 182 47,5%
No 201 52,5%
TOTAL 383 100%

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

L B
@ NO

47 5%

Grafico 5: A oido hablar de las grasas vegetales a base de leguminosas.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

54

Del total de las encuestas realizadas referente al conocimiento de las grasas

vegetales a base de leguminosas tenemos: con el 52,5% equivalente a 201 encuestados

mencionan que desconocen; por otro lado, con un.47,5% que representan a 182

personas quienes sefialan que si han escuchado por algunas ocasiones este tipo de

grasa.
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Analisis Cualitativo

En lo referente a esta pregunta los encuestados mencionan que desconocen
totalmente que en la alimentacion humana y animal se utilizan hasta 150 especies de
leguminosas, de las que las mas relevantes para el consumo humano son judias,
lentejas, guisantes, garbanzos, habas, etc. En su composicion interesa destacar los
contenidos de proteinas, de hidratos de carbono de asimilacion lenta, de minerales
(calcio, hierro, cinc), fibra (soluble) y algunos componentes bioactivos minoritarios.
A pesar de su valor nutritivo, no tienen el reconocimiento que merecen debido a un
grado insuficiente de innovacion para el desarrollo de productos que se adapten a la
vida actual y la baja produccion local, que lleva a la competencia con importaciones
de baja calidad mas baratas. A ello debe anadirse la preferencia de muchos
consumidores por las proteinas animales, de mayor prestigio, mas faciles de preparar
y con mayor aceptacion sensorial. No obstante, en los ultimos afios los consumidores
concienciados por su salud se decantan por dietas vegetales sanas y equilibradas, en

las que las leguminosas tienen un importante papel por su composicion.



6. ¢;Le gustaria consumir, nuevas e innovadas grasas saludables de fuente

vegetal?

Tabla 20: Le gustaria consumir, nuevas e innovadas grasas saludables de fuente vegetal.

PREGUNTA 6
VARIABLE ~ FRECUENCIA  PORCENTAJE
Si 322 84,1%
No 61 15,9%
TOTAL 383 100%

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

®s
® 10

Grafico 6. Le gustaria consumir, nuevas e innovadas grasas saludables de fuente vegetal.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo
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En lo que concierne al consumo de nuevas e innovadas grasas saludables de

fuente vegetal se obtiene como resultado que 322 personas que representan al 84,1%

manifiestan que si les gustaria consumir nuevas e innovadas grasas saludables de

fuente vegetal; mientras que, el 15,9% que corresponde a 61 encuestados expresan que

no seria de su agrado probar este tipo de productos.
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Analisis Cualitativo

De acuerdo a las respuestas obtenidas en el andlisis cuantitativo las personas
encuestadas sefialan que, las grasas saludables de fuente vegetal son conocidas también
como grasas saturadas es decir “buenas” que se encuentran principalmente en las
verduras, frutos secos, semillas y pescado. A temperatura ambiente, estas grasas son
liquidas, no solidas. Hay dos categorias grandes de grasas buenas: grasas
monoinsaturadas y poliinsaturadas. Las encuentra en la mayoria de los frutos secos,
productos de soja, aceite de oliva, aceite de mani, aceite de canola, aguacates (paltas),

atin blanco y salmon.
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7. ¢A base de cual de estos productos de fuentes de grasas vegetales le gustaria

experimentar preparaciones gastronomicas? Marque algunas opciones.

Tabla 21: A base de cudl de estos productos de fuentes de grasas vegetales le gustaria experimentar
preparaciones gastronomicas.

PREGUNTA 7

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Haba 115 30,3%
Lenteja 137 36,1%
Zarandaja 112 29,5%
Maiz Blanco 154 40,5%
Cacahuate (Mani) 157 41,3%
Soya 161 42.4%
Quinua 145 38,8%
Cebada 108 28.,4%
Almendras 146 38,4%
Coco 162 42.6%
Garbanzo 86 22,6%
Chicharo (arveja) 70 18,4%
Avena 121 31,8%
Fréjol 114 30%%
TOTAL 1788 100%

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

Hak: —— (15 )] )
Lentej2 EG——— (2 (35,1 %)
Zaranda] I 112 (205 %)
Waiz Blanco I 11 (405
Cacanuate (mani) N 157 (41.3°%)
Soya I 161 (424°%)
Quiny 145 (0.2 %)
Cebada MEE—— (05 (264
Amendrz I 146 (384 %)
Coco I 167 (42,6 %)

Garbanzo MG 35 (226 %)
Chicharn (zrveja) I 70 (15 4 %)

Aven: I (71 (118%)

Fréol I {1/ (1) )
Grdfico 7: A base de cual de estos productos de fuentes de grasas vegetales le gustaria experimentar
preparaciones gastronomicas.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Analisis Cuantitativo

En esta pregunta se consulta a los encuestados cuales de los siguientes
productos de fuentes de grasas vegetales le gustaria experimentar en preparaciones
gastrondmicas, en primer lugar, se tiene el coco  con un 42,6% que representa a
162 personas; en segundo lugar, se encuentra la soya con 161 respuestas que equivale
a 42,4% encuestados; a continuacidén, se observa el cacahuate (Mani) con 157
encuestados que simboliza el 41,3%; seguidamente, se tiene maiz blanco con un 40,5%
representado por 154 personas; asimismo, se tiene la quinua seleccionada por 145
encuestados constituido por 38,8%; de la misma forma estan las almendras elegidas
por 146 personas que simboliza al 38,4%; posteriormente, se tiene lenteja seleccionada
por 137 encuestados representados por 36,1%; del mismo modo esta la avena elegida
por 121 personas, con un porcentaje del 31,8; igualmente, el haba con 115
elecciones representado por el 30,3%; asi también estd, la opcion fréjol seleccionada
por 114 encuestados que equivale al 30%%; ademas esta la zarandaja con 112 personas
que simboliza el 29,5%; y finalmente estan la cebada con 108 personas que equivale
al 28,4%, garbanzo con 86 personas que representa al 22,6% y Chicharo (arveja) con

70 selecciones con un porcentaje del 18,4%.

Analisis Cualitativo

Las personas encuestadas indican que prefieren aceite de coco ya que este es
un producto que alcanzd gran popularidad en los ultimos afios dentro del dmbito
culinario, debido a que se le han atribuido diversas propiedades y beneficios. Muchas
personas no dudaron en incorporarlo a sus dietas de adelgazamiento y otras, aunque

fuese solo por curiosidad, lo probaron; al igual que la soya, ya que, segun creencias,
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podria ayudar a combatir el cansancio mental, prevenir la aparicion de arrugas,
fortalecer el sistema inmunitario, prevenir el colesterol alto y la presion arterial alta,
los picos de glucosa, cuidar la salud hepatica, desinflamar partes del cuerpo, entre otras
cuestiones. el término grasa vegetal engloba distintas grasas, que como su propio
nombre indica son de origen vegetal. Las grasas vegetales mas importantes son la de
cacao y palma. A pesar de ser de origen vegetal son de textura solida a temperatura
ambiente porque en su composicion abundan los acidos grasos saturados. Las grasas
y los aceites pertenecen al grupo de los lipidos, son un amplio grupo de sustancias

hidrofébicas, es decir, insolubles en agua.
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8. (En qué area de la gastronomia le gustaria que se incrementaran estas grasas

vegetales?

Tabla 22: En qué drea de la gastronomia le gustaria que se incrementaran estas grasas vegetales.

PREGUNTA 8

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Cocina caliente 166 43,3%
Cocina fria 78 20,4%
Reposteria 56 14,6%
Panaderia 54 14,1%

Otras 29 7,6%
TOTAL 383 100%

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

® Cocina friz

@ Cocina caliente
0 Panaderia

@ Reposteria

® ofras

Grdfico 8: En qué drea de la gastronomia le gustaria que se incrementaran estas grasas vegetales.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En lo que concierne al area de la gastronomia que les gustaria a los posibles
consumidores que se incrementen estas grasas vegetales se obtiene como resultado que
166 encuestados que representa 43,3%188 personas indican cocina caliente; mientras
que, 78 personas representado por el 20,4% las prefieren en cocina fria; seguidamente
estan 56 encuestados equivalente al 14,6% que indican que serian mejor utilizadas en

reposteria; posteriormente se presentan 54 personas representado por el 14,1% quienes
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los prefieren en panaderia y finalmente en otras preparaciones estan 29 encuestados

con el 7,6%.

Analisis Cualitativo

Referente a esta pregunta los encuestados sefialan que la industria alimenticia
sigue evolucionando y los restaurantes en particular avanzan a conceptos comerciales
menos rigidos que demandan equipos de operacion vanguardistas. Ahora, los
instrumentos de cocina tienen el objetivo de preparar mas alimentos, llevar un buen
control de calidad de los insumos, mantener las instalaciones limpias impidiendo la
contaminacion, distribuir estratégicamente las areas de trabajo, etc. Para todo ello, es
necesario contar con el mobiliario y los equipos adecuados. Con lo antes mencionado
su preferencia por la cocina caliente es porque esta permite que los alimentos crudos
sean transformados mediante la coccidon: hornos, freidoras, parrillas, planchas,
asadores, vaporizadores, salamandras o gratinadoras, y estufas, con lo cual se podria

combinar mucho mejor este tipo de grasas.
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9. (Conoce usted el alto contenido de vitaminas y nutrientes que aportarian a

los productos elaborados con grasas vegetales a base de leguminosas?

Tabla 23: Conoce usted el alto contenido de vitaminas y nutrientes que aportarian a los productos
elaborados con grasas vegetales a base de leguminosas.

PREGUNTA 9
VARIABLE FRECUENCIA  PORCENTAJE
Si 226 59%
No 157 41%
TOTAL 383 100%

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

®s
® N0

b

Grdfico 9: Conoce usted el alto contenido de vitaminas y nutrientes que aportarian a los productos
elaborados con grasas vegetales a base de leguminosas.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En lo que respecta al conocimiento sobre el alto contenido de vitaminas y
nutrientes que aportarian a los productos elaborados con grasas vegetales a base de
leguminosas se obtiene como resultado el 59% de encuestados que representan a 226
personas, indican que si; por otro lado, se tiene un 41% representado por 157

encuestados quienes sefialan que no.
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Analisis Cualitativo

En la composicion de las leguminosas grano interesa destacar los contenidos
de proteinas, hidratos de carbono de asimilacion lenta, minerales (calcio, hierro, cinc),
fibra y algunos componentes bio activos minoritarios. Las leguminosas se consideran
excelentes fuentes de almidon de digestion y asimilacion lenta, beneficiosa para la
salud al incrementar poco la glucemia postprandial si se compara con el almidon de
digestion rapida. El indice glucémico de las legumbres es bajo y esto contribuye de
forma beneficiosa al control de la glucemia postprandial y el metabolismo lipidico;
por lo tanto, son adecuadas también en la dieta del diabético y de interés para la
disminucion del riesgo de enfermedades cardiovasculares. En los obesos las comidas
con bajo indice glucémico aumentan la saciedad y facilitan el control de la ingesta

alimentaria.
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10. Al encontrar alimentos saludables y naturales ;Con que frecuencia los

consumiria?

Tabla 24: Con qué frecuencia los consume.

PREGUNTA 10
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE

Toda la semana 96 25,1%
Unavezala 95 24.8%
semana
0,
2 a 3 veces por 192 50,1%
semana
TOTAL 383 100%

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

® Unavez ala semana
@ 2 a3 vaces por semana
) Toda |3 semana

Grdfico 10: Con qué frecuencia los consume.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

En lo que respecta al consumo de alimentos saludables y naturales se puede
manifestar que, 192 personas que representan al 50,1% de encuestados indican que
consumirian de 2 a 3 veces por semana; por otro lado, el 25,1% que corresponde a 96
encuestados expresan que adquiririan este tipo de productos toda la semana para su
consumo; y finalmente, el 24,8% que representa a 95 encuestados indican una vez a la

s€émana.
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Analisis Cualitativo

Los encuestados indican que si consumirian este tipo de productos saludables
y naturales debido a las recomendaciones dietéticas realizadas por distintos
organismos y sociedades tienden a hacer énfasis en el interés de consumir
leguminosas, y en este sentido, se recomienda aumentar las ingestas de vegetales, y en
concreto de legumbres secas y guisantes, por proporcionar nutrientes y compuestos
fotoquimicos con efectos beneficiosos para la salud, y que sin embargo la poblacion

consume poco.
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11. Especula usted, una buena opcion la elaboracion de mentus con grasas

vegetales a base de leguminosas.

Tabla 25: Una buena opcion la elaboracion de menuis con grasas vegetales a base de leguminosas.

PREGUNTA 11

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 232 60,6%
No 57 14,9%
Talvez 94 24,5%
TOTAL 383 100%

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

®s
@ 1o
® TALVEZ

Grdfico 11: Con qué frecuencia los consume.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

Segun los datos obtenidos en la encuesta realizada se adquiere como resultado
que el 60,6% que corresponde a 232 encuestados indican que si les gustaria una buena
opcidn la elaboracion de menus con grasas vegetales a base de leguminosas; mientras
que, el 24,5% simbolizado por 94 personas indican que talvez; por otro lado, el 14,9%

que constituye a 57 de los participantes refiere que no.
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Analisis Cualitativo

Ante los resultados de la siguiente pregunta se obtiene que las leguminosas
grano o legumbres son plantas de las que se utilizan sus semillas para la alimentacion
tanto humana. Son una buena fuente proteica e interesan también por su bajo contenido
lipidico y el tipo de fibra dietética que contienen. Son clave en la seguridad nutricional
de grandes grupos de poblacion. Constituyen la principal fuente de proteinas en
muchos paises, en especial entre los grupos de poblacion més pobres, que obtienen las
proteinas y la energia de fuentes vegetales; no obstante, el consumo de legumbres va
disminuyendo con los afios motivo por el cual se considera importante volver a

consumir estos productos.
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12. ;Considera importante la eleccion de grasas vegetales saludables a base de

leguminosas como un emprendimiento?

Tabla 26: Considera importante la eleccion de grasas vegetales saludables a base de leguminosas como

un emprendimiento.

PREGUNTA 12
VARIABLE FRECUENCIA  PORCENTAJE

Si 280 73,1%
No 45 11,7%
Talvez 58 15,1%
TOTAL 383 100%

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

®s
@ ho
@ TALVEZ

Grafico 12: Considera importante la eleccion de grasas vegetales saludables a base de leguminosas
como un emprendimiento.
Fuente: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta realizada se obtiene como
resultado que el 73,1% que corresponde a 280 encuestados indican que si consideran
importante; mientras que, el 15,1% simbolizado por 58 personas indican que talvez;

por otro lado, el 11,7% que constituye 45 de los participantes refiere que no.
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Analisis Cualitativo

Los encuestados sefialan que es importante innovar y emprender, ya que el
emprendimiento es uno de los principales factores que permitird dar a conocer este
tipo de productos en el mercado; ademads, la pandemia ha traido altos niveles de
desempleo y baja de sueldos, creando la necesidad de que las personas generen sus
propios recursos, se conviertan en sus propios jefes. A raiz de la pandemia, la
importancia del emprendimiento se volvid mds grande, ya que ésta trajo el
estancamiento del mercado y el detenimiento de multiples industrias, lo que llevé a las

personas a buscar nuevas oportunidades de negocio a través de diferentes medios.
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Analisis general de los resultados obtenidos en las encuestas

La elaboracion y aplicacion de técnicas de investigacion permite conocer al
publico objeto de la presente investigacion; y de esta forma tomar decisiones e
implementar estrategias fundamentadas en la recoleccion de datos. Las encuestas
proporcionan datos valiosos relacionados con los posibles consumidores a la par con
los habitos de consumo, la opinidn acerca de los productos y servicios, la lealtad del
cliente y el conocimiento del producto con una mayor cercania; asi como también crear
estrategias que permitan generar mejores ofertas, y lograr un posicionamiento, y por

supuesto, aumentar las ventas.

Las grasas son sustancias organicas, es decir que sus moléculas estan
compuestas principalmente por atomos de carbono, oxigeno e hidrogeno. Son las
clases de lipidos que contienen acidos grasos. Por ejemplo: mani, atin, margarina,

mantequilla. Aqui nos referimos a todos los lipidos que contienen acidos grasos.

En el caso de las grasas animales, la mayoria son grasas saturadas y elevan el
riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares y cerebrales. Sin embargo, las
sardinas, atin y arenques son alimentos de origen animal que aportan grasas
beneficiosas a nuestro organismo; en estos casos se requiere cuidar la preparacion de
estos alimentos para obtener todos sus beneficios. Las grasas animales mas conocidas
y consumidas son mantequilla, la grasa que contienen embutidos, jamones, chorizos y
otros. En cuanto a las grasas vegetales, estas son monoinsaturados y poliinsaturadas y
muy saludables, son més digestivas, energéticas y beneficiosas. Entre los alimentos
que contienen grasas vegetales se encuentran el aceite de canola, las semillas de

girasol, las nueces, el coco, entre otros.
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Precisamente, las leguminosas son una familia amplia que se caracteriza por
su fruto en forma de legumbre, donde se alojan las semillas. Las legumbres son las
semillas secas (principalmente de la familia de las Leguminosas, subfamilia
Papilionaceas) que se diferencian de las semillas oleaginosas por su bajo contenido en
grasa. En alimentacion humana y animal se utilizan hasta 150 especies de leguminosa.
La Organizacion Mundial de la Salud recomienda el consumo de legumbres para
disminuir el riesgo de enfermedades asociadas con la alimentacién, como son, entre

otras, la obesidad y la diabetes mellitus tipo 2.
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8.3.2. Anadlisis e interpretacion de resultados de las entrevistas

JConsidera usted importante la innovacion continua en los productos

gastronomicos?

Los profesionales de la gastronomia indican que la innovacion es aportar
soluciones, teniendo en cuenta el desarrollo de sensaciones en cuanto a la
experiencia global del cliente. Esta ha llegado a todas las partes en las que se divide
el sector gastrondmico: tendencias de consumo, modelos de negocio, marketing,
seguridad, eventos o equipamiento. La empresa de restauracion actual requiere un
enfoque visionario. El cliente cada vez es consciente de la importancia de la
sostenibilidad, los productos locales, surgiendo asi cocinas con esencia tradicional

adaptada a la actualidad o de vanguardia.

.Desde su punto de vista, que tan factible es suplir las grasas de fuente animal

por, grasas de fuente vegetales?

Los entrevistados sefialan que desde un punto de vista de calidad
laboratorial y nutricional las grasas y aceites vegetales son alternativas factibles a
las grasas de origen animal en todo tipo de animales. Los cuatro factores mas
importantes a considerar para estimar el valor energético de una grasa son:
Contenido en grasa verdadera (contenidos altos en humedad, impurezas e
insaponificables reducen la pureza y el valor nutricional de la muestra), contenido
en triglicéridos vs 4cidos grasos libres, contenido en acidos grasos insaturados,

especialmente en 4cido linoleico, longitud de la cadena de los 4acidos grasos.
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Asi, a igualdad de precios siempre se preferird una grasa a su oleina
correspondiente (aceite mejor que oleina de soja); un aceite liquido a una grasa
solida (aceite de girasol mejor que sebo) y una grasa rica en acidos grasos de
cadena corta a una grasa rica en acidos grasos de cadena larga (aceite de soja mejor

que aceite de pescado).

La importancia de estos cuatro factores es tanto mayor cuanto mas joven
es el animal. Esto explica que en lechones los aceites tipo soja, maiz o girasol sean
preferidos a cualquier grasa de tipo animal o de oleinas a pesar de grandes

diferencias en el precio pero que en animales adultos la clave sea el costo.

.Qué métodos y técnicas recomendaria usted, utilizar en la transformacion de

la materia prima con fuentes de grasas vegetales?

Respecto a esta pregunta los gastronomos indican que, la extraccion de
aceite por métodos tradicionales requiere a menudo diversas operaciones
preliminares, como la trituracion, el pelado, el descascarado, etc., tras lo cual el
producto se muele para formar una pasta. Esta, o el fruto entero, se hierve a
continuacion en agua y se agita hasta que el aceite se separa y se puede recoger.
Estos métodos tradicionales tienen un indice bajo de eficacia, sobre todo cuando
se realizan a mano. La extraccion de aceite mediante prensado sin calentamiento
es el método mas puro, y con frecuencia el resultado es un producto comestible sin

refinar.
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Por otro lado, estin los métodos modernos de recuperacion del aceite
consisten en la trituracion y el prensado, asi como la disolucién en un disolvente,
en la mayoria de los casos hexano. La extraccion de aceite con un disolvente es un
método mas eficaz que el prensado. El residuo que queda después de retirar el
aceite (torta o harina oleaginosa) se utiliza como pienso. Los aceites vegetales en
bruto se obtienen sin una elaboracion ulterior, salvo la desmucilaginacion o la
filtracion. A fin de hacerlos idoneos para el consumo humano, la mayoria de los
aceites vegetales comestibles se refinan, con objeto de eliminar las impurezas y las
sustancias toxicas, proceso en el que se efectua un blanqueamiento, desodorizacion
y refrigeracion (para que los aceites sean estables a temperaturas bajas). Las

pérdidas que acompanan a estos procesos son del orden del 4 al 8 por ciento.

Salvo algunas excepciones, y al contrario de lo que ocurre con las grasas
de origen animal, los aceites de origen vegetal contienen predominantemente
acidos grasos insaturados (ligeros, liquidos) de dos tipos: monoinsaturados (acido
oléico, sobre todo en el aceite de oliva extravirgen) y poliinsaturados (&cido
linoleico y linolénico, en aceites extraidos de semillas oleaginosas). Los aceites de
origen vegetal tienen una amplia variedad de aplicaciones en la alimentacion, por
ejemplo, en las ensaladas y para cocinar, asi como en la produccion de margarina,
grasa de cocinar y grasa compuesta. También forman parte de numerosos
productos elaborados, como mayonesa, mostaza, patatas fritas, condimento para

ensalada, pasta para untar emparedados y pescado en conserva.
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En qué areas de la gastronomia emplearia usted las emulsiones de grasa

vegetal a base de leguminosas. ;Por qué?

De acuerdo al criterio de los gastronomos se podria utilizar de una mejor
manera en cocina caliente y fria, considerando que esta es una técnica que consiste
en mezclar dos componentes liquidos e inmiscibles con una sustancia que sirve de
vehiculo y otra que se halla en suspension. Se puede realizar por métodos fisicos,
mediante movimientos energéticos pero inestables, o quimicos, mediante
emulsionantes; por ejemplo, la yema de huevo tiene propiedad emulsionante y
confiere gran estabilidad debido a su viscosidad y a la presencia de lecitina. Esta
técnica se utiliza sobre todo para la elaboracion de salsas, como la salsa holandesa,
la mayonesa o el pilpil, que aprovecha las proteinas que se desprenden en la
coccion del pescado, anadiendo aceite y ajo. La leche en si misma también es una

emulsion de grasa y agua, y los helados se forman a partir de emulsiones.

JPara usted, es relevante el uso de emulsiones de grasas vegetales en alimentos

y bebidas para una alimentacion mas saludable?

Los profesionales de la gastronomia indican que si, eso debido a que los
agentes espesantes y los emulsionantes se utilizan en la industria alimentaria para
dar a los productos una consistencia densa y sedosa que hace que los alimentos
sean mas sensibles para el consumidor. Los productos enriquecidos con
emulsionantes a menudo se denominan aterciopelados, delicados y cremosos.
Gracias a los espesantes y emulsionantes, los productos alimenticios tienen la

misma alta calidad en todo el tiempo, lo que significa que no hay de laminacion,
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color y consistencia consistente. Con estas sustancias, los productos alimenticios

no solo se ven mejor, sino que también saben mejor.

En las emulsiones de grasas vegetales, que recomendaciones daria para la

conservacion de dichos productos.

El criterio delos gastronomos es que una emulsion es estable cuando
mantiene sus propiedades durante un tiempo suficientemente largo para el
propdsito que motivo su preparacion. Asi, una pintura vinilica (a base de agua)
debe permanecer emulsionada durante varios dias, ain después de diluirla con agua
para que pueda aplicarse la pintura; a diferencia de un plaguicida cuya emulsion
debe romperse lo més pronto posible después de su rociado para evitar que el agua
de lluvia arrastre el principio activo (aceitoso) en forma de emulsion. No tiene
sentido decir que la pintura es una emulsion "mas estable" que el plaguicida. Cada
uno tiene una estabilidad adecuada a su uso y ésta es la vara de medir que debe
usarse para calificar la estabilidad de una emulsion. Los agentes emulsificantes
pueden actuar mediante tres diferentes mecanismos: Adsorcion del anfifilo sobre
la superficie de la goticula para disminuir la energia superficial, formacion de
cristales liquidos que sirven como "escudo" entre la fase oleosa y la fase acuosa y
la formacion de una envoltura de gel que protege a las goticulas para que no

carczcan.



78

Analisis general de los resultados obtenidos en las entrevistas

Las legumbres son una fuente rica de proteinas y aminodcidos esenciales que
sirve de complemento perfecto a los cereales. Aportan una cantidad importante de
hidratos de carbono y micronutrientes, asi como fibra alimentaria de calidad. Su bajo
contenido en grasas y la interaccién de sus esteroles se ha demostrado eficaz para
mantener niveles bajos de colesterol LDL y reducir la presion arterial. Son productos
que han acompanado al ser humano en su desarrollo agropecuario desde la prehistoria

y se cuentan entre las primeras plantas domesticadas del globo.

En los ultimos afios se estan produciendo importantes cambios en los habitos
de consumo impulsados por la continua aparicion de evidencias cientificas que
acreditan como a través de la dieta y/o sus componentes se pueden modular algunas
funciones fisioldgicas especificas en el organismo y por tanto favorecer el bienestar y
la salud. En tal sentido se estd produciendo continuos avances en el desarrollo de
alimentos percibidos mas saludables, entre los que cabe destacar los alimentos
funcionales que en la actualidad constituyen un mercado en alza y uno de los
principales impulsores del desarrollo de nuevos productos. Ya que el papel de los
alimentos funcionales se fundamenta en la presencia de ingredientes funcionales
(compuestos bioactivos), la posibilidad de desarrollar tales alimentos pasa por emplear
estrategias capaces de condicionar la presencia de determinados compuestos, bien
incrementando la proporcion de aquellos que exhiben efectos beneficiosos, o bien

limitando el contenido de aquellos otros con implicaciones negativas para la salud.

Existen distintas estrategias (tecnoldgicas o biotecnoldgicas) asociadas a los
sistemas de produccion (animal o vegetal), procesos de elaboracion, conservacion y

consumo, aplicadas para modificar cualitativamente y/o cuantitativamente la
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composicion de los alimentos. Tales estrategias permiten modular la presencia de
numerosos compuestos (enddgenos y exogenos) con diferentes efectos potenciales

sobre el organismo.

Entre las estrategias tecnoldgicas de desarrollo de alimentos funcionales se
encuentran las basadas en cambios en los sistemas de transformacion. La forma mas
versatil de modificar la composicion de los alimentos surge de la enorme posibilidad
de introducir cambios en los ingredientes utilizados en su elaboracion y en
consecuencia sobre la presencia de diversos compuestos bioactivos de caracter
endogeno y exogeno. La reformulacion de alimentos permite, ademas de la utilizacion
de ingredientes tradicionales, el empleo de otros disenados especificamente para ser
dotados de unos atributos (naturaleza o composicioén) convenientes para conferirles de
propiedades saludables. En este contexto el empleo de las emulsiones multiples

(también denominadas dobles) ofrece notables expectativos.
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9. PROPUESTA DE ACCION

9.1.Introduccion

El término grasa vegetal engloba distintas grasas, que como su propio nombre
indica son de origen vegetal. Las grasas vegetales mas importantes son la de cacao y
palma. A pesar de ser de origen vegetal son de textura solida a temperatura ambiente

porque en su composicion abundan los acidos grasos saturados.

Las grasas que usted consume le dan al cuerpo la energia que necesita para
trabajar adecuadamente. Durante el ejercicio, el cuerpo utiliza las calorias de los
carbohidratos que usted ha consumido. Pero después de 20 minutos, el ejercicio
depende en parte de las calorias provenientes de la grasa para continuar. Se necesita
grasa para mantener la piel y el cabello saludables. La grasa también le ayuda a
absorber las vitaminas A, D, E y K, llamadas vitaminas liposolubles. La grasa también

llena los adipocitos y aisla su cuerpo para ayudar a mantenerlo caliente.

Las grasas que su cuerpo obtiene de los alimentos le brindan a éste acidos
grasos esenciales llamados &cido linoleico y 4cido linolénico. Se denominan
"esenciales" debido a que su cuerpo no los puede producir por si solo o no trabaja sin
ellos. El cuerpo los necesita para el desarrollo del cerebro, el control de la inflamacion
y la coagulacion de la sangre. La grasa tiene 9 calorias por gramo, mas de 2 veces el
numero de calorias tanto en carbohidratos como en proteinas, que tienen 4 calorias por

gramo. Por eso los alimentos ricos en grasa se denominan "engordantes".
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Tabla 27: Informacion bibliogrdfica.
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Las grasas

Cuando hablamos de la importancia de
las grasas en nuestro organismo,
siempre nos referimos principalmente
a las grasas “buenas”; es decir las de
origen vegetal. Los porcentajes que
deberiamos tener en cuenta para llevar
una alimentaciéon saludable de cada
uno de los diferentes tipos de acidos
grasos deberian ser:

Acidos grasos saturados: 7-10%.
Ejemplo: carne o lacteos.

Acidos grasos poliinsaturados: 5-10%
Ejemplo: frutos secos o pescado azul.

Acidos grasos monoinsaturados: 12-
20% Ejemplo: aceite de oliva o

aguacate.

Alimentos con grasas vegetales.

Aceite de oliva

Aguacate

Aceitunas

Margarina

Es preferible tomarlo crudo; ya que sus
beneficios se multiplican comparado
con el aceite cocinado, debido a que el
calor influye en su calidad.

Fruto rico en grasas, vitaminas,
minerales y fibra y bajo en hidratos de
carbono, tiene propiedades
incomparables para mantener una piel
tersa y luminosa, y un sistema
cardiovascular y nervioso saludable.
Es un alimento que si se consume con
moderacion puede aportarnos grandes
beneficios. Son una fuente rica en
omega 3 y 6, vitaminas A, Cy Bl y
minerales como hierro y sodio. Este
ultimo debe ser controlado por las
personas que sufren de hipertension.
Son muy ricas en fibra mejorando el
estrefiimiento y consiguiendo un efecto
saciante. Por lo tanto, entre 6 y 8
aceitunas al dia pueden ser introducidas
en una dieta de adelgazamiento.

Se obtiene de grasas vegetales y nos
aporta vitaminas como la A, D, y E.
Tras someterla a un proceso industrial,
conseguimos una grasa solida saturada
llamada trans; sin embargo, poco a
poco se va perfeccionando este proceso
de fabricacion y muchas margarinas
comercializadas.
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Importancia de las grasas en la
alimentacion

Grasas vegetales

Las grasas son necesarias para nuestro
organismo, ya que proveen acidos
grasos esenciales que nuestro cuerpo
no podria fabricar. Ademas, cumplen
diversas funciones vitales como, por
ejemplo, almacenar energia, sirven de
estructura para producir hormonas y
otras sustancias y facilitan el transporte
de varias vitaminas. En este sentido, no
es posible prescindir del consumo de
grasas ya que esto seria perjudicial para
nuestra salud.

El término grasa vegetal engloba
distintas grasas, que como su propio
nombre indica son de origen vegetal.
Las grasas vegetales mas importantes
son la de cacao y palma. A pesar de ser
de origen vegetal son de textura solida
a temperatura ambiente porque en su
composicion abundan los acidos grasos
saturados. Las grasas y los aceites
pertenecen al grupo de los lipidos, son
un amplio grupo de sustancias
hidrofobicas, es decir, insolubles en
agua. Las grasas presentan un elevado
poder energético (9 Kcal/g). Las grasas
tanto  vegetales como animales
presentan distintas propiedades en la
alimentacion ya que modifican la
textura de los alimentos, mejoran la
palatabilidad y permiten la formacion
de emulsiones.

Como mayoritariamente las incorporamos a
través de la alimentacion, el problema se
encuentra en el consumo excesivo Yy
desequilibrado de los distintos tipos de grasas.

Los 4cidos grasos estin compuestos de una
cadena carbonada lineal, larga y con numero par
de atomos de carbono. Si los enlaces con los que
estan unidos los 4&tomos de carbono son enlaces
simples (carbono-carbono) se denominan
acidos grasos saturados, mientras que si
presentan uno o mas dobles enlaces son acidos
grasos insaturados. Los aceites vegetales
contienen abundantes acidos grasos
insaturados, sin embargo, también presentan
mayor dificultad para poder ser empleados en
los procesados de los alimentos, son mas
inestables a la accion del oxigeno y presentan
peores propiedades plasticas y de textura para
ser utilizadas en la industria alimentaria. Por
esta razon las grasas vegetales suelen ser
utilizadas con mas frecuencia en la elaboracion
de productos manufacturados o que buscan
ofrecer un mejor sabor o textura.

Las grasas las podemos clasificar en
tres grupos: grasas saturadas, grasas
trans y grasas insaturadas (familia
omega 3, 6 y 9). Las dos primeras son
solidas a temperatura ambiente,
mientras que las grasas insaturadas son
liquidas en las mismas condiciones.
Esto significa que es conveniente
priorizar el consumo de aquellos
alimentos que tienen grasas “buenas”
insaturadas a expensas de disminuir las
grasas “malas” saturadas, trans y
colesterol.
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Métodos y técnicas de coccion

La coccién comienza con mecanismos
de transporte que realizan transferencia
de energia y de masas, y que,
dependiendo de la naturaleza, tamafio y
forma del alimento, y de la intensidad
de la fuente calorifica van a producir
cambios fisicos y quimicos en el
producto mediante movimiento de las
moléculas dentro del alimento y
mediante el intercambio de sustancias
quimicas (Caracuel Garcia, 2008).
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Hlustracion 20: Métodos y técnicas de coccion.
Fuente: (Caracuel Garcia, 2008).

Tlustracion 21: Coccion Humeda.
Fuente: (Salas Garcia, 2015).

Los métodos de coccion son una
técnica culinaria con la que se
modifican los alimentos crudos
mediante la aplicacion de calor para su
consumo. Hay muchos alimentos que
necesitan una modificacion quimica
para hacerlos digestivos y también hay
alimentos que se pueden consumir
crudos, pero mediante la coccion
podemos hacerlos mas sabrosos y
apetitosos, se modifica su aspecto y su
textura, y su garantia sanitaria se ve
aumentada porque la coccion destruye
casi todos los microorganismos
(Tenorio , 2020).

Son aquellos métodos en los cuales el
calor es conducido al alimento por agua
o liquidos basados en agua, o por vapor
(Armendaris , 2012)Se realiza a
elevadas temperaturas para permitir
que los alimentos conserven la mayor
parte de sus jugos nutritivos y su sabor.
La albumina de la superficie se coagula
e impide que los jugos salgan (sellado)
(Salas Garcia , 2015).
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Hervor Lento (simmer)

Hervido

Tlustracion 23: Coccion hervida.
Fuente: (Salas Garcia, 2015).

Es una cocciéon de corta duracion en
abundante agua hirviendo, va desde
unos segundos a dos minutos,
dependiendo del ingrediente a cocinar.
Esta técnica precisa a continuacion de
un rapido enfriamiento en agua helada
para detener la coccioén del alimento
(Gastronomia&Cia, 2008).

También conocido como “ebullicion”.
Cosiste en sumergir un alimento en un
liquido en ebullicion, provocando la
coagulacion inmediata de las proteinas,
de manera que la pérdida de
propiedades nutritivas es relativamente
escasa. El procedimiento consiste en
poner a cocer el liquido tapado y, una
vez hirviendo, destapar e introducir el
alimento, sin tapar, en el recipiente
hasta finalizar su coccion, posterior
escurrido y refrescado inmediato (Salas
Garcia , 2015).




Al vapor

Seco
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Hlustracion 24: Coccion al vapor.
Fuente: (Armendaris , 2012).

Tlustracion 25: Coccion seco.

Fuente: (Gil Martinez , 2010).

Al vapor significa cocinar exponiendo
el alimento directamente al vapor. La
cocina al vapor por lo general se
produce en ollas especiales que estan
disefiadas para que el vapor legue
directamente al alimento sin que este
tenga contacto con el agua. El termino
al vapor también se refiere a los
alimentos que han sido envueltos puede
ser en aluminio, plastico film y en
muchos casos hojas (Armendaris ,
2012).

Son aquellos métodos en los cuales el
calor, es transmitido sin humedad,
puede ser por aire caliente, metal
caliente, o grasa caliente, por lo general
se clasifica estos métodos en dos
categorias: coccion con grasa y coccion
sin grasa (Armendaris , 2012).




Fritura en sartén

Fritura Profunda

I
Ilustracion 27: Fritura profunda.
Fuente: (Armendaris , 2012).
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Consiste en sumergir los alimentos en
una grasa a temperatura elevada, que
provoca el sellado de la capa exterior
del alimento. La temperatura de la
grasa debe ser la adecuada para el
alimento a cocinar y nunca debe
sobrepasar el punto critico de
temperatura, a partir del cual se
producela descomposicion de la grasa,
haciéndola menos digerible y creando
residuos toxicos (Salas Garcia , 2015).

Consiste en cocinar un género
sumergiéndolo en grasa caliente, la
calidad en wuna fritura profunda
depende de: Cantidad de grasa
absorbida, Cantidad de humedad
minima perdida Color dorado atractivo,
Superficie crocante, Que no tenga
sabor a grasa (Armendaris , 2012).




Grill o parilla

Horneado y rustido

Hlustracion 28: Coccion grill o parrilla.
Fuente: (Lara, 2018).
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Hlustracion 29: Coccidn horneado y rustido.

Fuente: (Lara, 2018).
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El grill o parilla es hecho sobre una
grilla justo sobre el calor, este puede ser
mediante cabron, electricidad o por
gas, la temperatura de coccién es
manejar movimiento el género hacia
los lugares mas calientes o fritos de la
grilla. Para cocinar en una plancha se
usa una pequefia cantidad de grasa para
evitar que el género se pegue, la
temperatura es ajustable y es mucho
mas baja que la parrilla 117° C
productos como huevos y pancakes son
hechos en la plancha (Asociacion de
chefs del Ecuador, 2018).

Rustir y hornear significa cocinar con
aire caliente seco usualmente en un
horno, cocinar frente a un fogoén con
fuego abierto es considerado rustido. El
termino rustido se aplica a carnes y
aves, el termino horneado se aplica a
panes, pasteles.




Mixto

Braseado

aCofIavid

Tlustracion 30: Coccion mista.
Fuente: (Lara, 2018).

Ilustracion 31: Coccion braseado.
Fuente: (Lara, 2018).
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En este método de coccion
encontramos dos etapas, la primera se
cuece el alimento por calor seco en una
grasa, y segundo, lo finalizamos por
calor humedo. A parte de la coccion del
alimento obtenemos un subproducto
una salsa o jugo (Lara , 2018).

El braseado o breseado (del francés
braiser, a su vez derivado de braise,
brasa) es una técnica culinaria en dos
pasos que consiste primero en cocinar
con calor seco, y posteriormente con
calor himedo en un recipiente cerrado,
generalmente en una olla cubierta con
algin liquido (agua, caldo, leche,
etcétera). La olla en la que se realiza
esta operacion se denomina brasera
(Lara, 2018).




Guisado

Buenas Practicas de Manufactura Las Buenas Practicas de

(BPM)

Manufactura son una herramienta
basica para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, que
se centralizan en la higiene y la forma
de manipulacion.
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Hlustracion 32: Coccion guisado.
Fuente: (Gil Martinez , 2010).

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

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

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

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

La coccién que se efectua con poco
liquido a unos 100 °C y se le afiade
generalmente algo de graso. La
cantidad de liquido puede ser anadida o
puede proceder del propio alimento
(Gil Martinez , 2010).

Las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) se aplican en todos los procesos
de elaboracion y manipulacion de
alimentos,y son una herramienta
fundamental para la obtencion de
productos inocuos. Constituyen un
conjunto de principios basicos con el
objetivo de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion y
distribucion. (Perez, 2018)
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Materia Prima

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

Dependiendo de su disponibilidad, las
materias primas pueden clasificarse en
renovables o no renovables:

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

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

Las materias primas también podran clasificarse
dependiendo de su procedencia en los siguientes
tipos:

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

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

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

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

Origen fosil: Son aquellas materias
primas que tienen su origen en residuos
organicos que han experimentado un
proceso de fosilizacion 0
sedimentacion durante miles de afios,
originando  productos como los
combustibles fosiles que tienen un
valor energético muy potente.

Origen universal: Son aquellas
materias primas que se originaron
cuando se origino el planeta y que estan
presentes en casi todas partes, como el
oxigeno del aire que respiramos o el
agua.

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

Nota: En esta se muestra la informacion bibliografica correspondiente a la propuesta de accion.
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9.3.Flujogramas de procesos

9.3.1. Flujogramas de procesos de obtencion de emulsiones de grasas vegetales

Flugograma de elaboracién de emulclon de

Granos secos de calidad Eleccién 450 gr de granos

ILLL

Eliminacién de las cortezas Pelada Reservar
En procesador de Moliendg Con 21t de agua
alimentos I
Pasar por un colador y Filtrado Obtencién de leche
lienzo vegetal
20 minutos a 80 oC Coceién Mucfgtg; l:ches
Distintas preparaciones gastronomicas

[lustracion 33: Flujograma de procesos 1.
Fuente: La autora. Paola Malacatus



~ 20minutosa80oC |

i

[lustracion 34: Flujograma de procesos 2.
Fuente: La autora. Paola Malacatus
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9.3.2. Anadlisis del flujograma de la elaboracion de emulsiones de grasas vegetales

Los flujogramas de procesos anteriormente graficados explican la obtencidon
de emulsion de grasas vegetales, en los cuales se puede apreciar el proceso que se llevo
a cabo para la obtencion de emulsiones de grasas vegetales, es importante tener
presente que en todo proceso de elaboraciones. Se debe realizar una absoluta seleccion

de materia prima, ya que dependera la calidad del producto que se va a obtener.

Los granos secos como: Chicharo, lenteja, maiz, cebada, zarandaja, frejol,
haba, soya, garbanzo, cacahuete, almendras, son llevados a remojo por 24 horas,

seguido se procede al repelado del mismo.

Mientras que, en el segundo flujograma, la quinua y avena, que son puestos en
remojo por 24 horas, pero no se procede al repelado, debido a que son granos de escasa

corteza, en cambio el coco si se lleva al repelado, pero no al remojo.

Ya listos los productos se lleva a un procesador de alimentos los 450gr en 2
litros de agua para luego ser pasados por un colador y seguido por un lienzo blanco,
luego llevamos a coccion por 20 minutos y conservamos en un lugar seco y fresco para

implementar en distintas alternativas gastrondmicas.
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9.4.Resultados de la evaluacion sensorial

Para la elaboracion de las emulsiones se utilizaron los siguientes granos secos:

e (Cebada
e Mani
e Maiz

e Almendras
e Quinua
e Coco

e (Garbanzo

e Avena
e Soya
e Fréjol
e Haba

e Zarandaja
e Lenteja

e Chicharo



9.4.1. Muestra de cebada

Tabla 28:Muestra de cebada.

MUESTRA DE CEBADA
Caracteristicas Tl T2 T3 T4

Color Blanco hueso 4 1 1

Blanco 2 1 2

Blanco crema 2 2 4 3

Blanco lino 1 1
Olor Herbal 4 2 4

Lefioso 2

Leche 2 2 4

Frutos secos 1 2
Sabor Insipido 4 2 2 2

Dulce 2 3 2

Agrio 1 2 2

Salado 2
Textura Dura 3 3 2 3

Espesa 2 1

Acuosa 2 1 1

Densa 1 1 2 2

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

FTEXTURA

Grafico 13: Muestra de cebada.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de l1a muestra de cebada

De acuerdo a la tabla N°29 se puede concluir que la fase de evaluacion
sensorial realizada por docentes profesionales del Instituto Tecnoldgico Superior
Sudamericano del area de Gastronomia se obtuvieron los siguientes resultados luego

de evaluar color, olor, sabor y aroma de la muestra de emulsion de grasa vegetal.

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a la muestra: DE CEBADA luego de observar la grafica se puede determinar
y concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color blanco hueso y textura
dura, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronomicas.

También cabe recalcar que las caracteristicas organolépticas de su olor lefioso
se mantienen gracias al olifendlico de la cebada y su sabor que inician en la punta de

la lengua y termina en las papilas gustativas con un sabor insipido, y una textura dura.



9.4.2. Muestra de mani

Tabla 29:Muestra de mani.

MUESTRA DE MANIi

Caracteristicas Tl T2 T3 T4

Color blanco hueso 3 2 2 1

Blanco 1

blanco crema 1 2 4 4

blanco lino 2 1 1
Olor Herbal 1 1 1 1

Lefioso 2 2 2

Leche 2 1 2

Frutos secos 1 2 3 3
Sabor Insipido 2 3 2 1

Dulce 3 2 4 3

Agrio 1 1

Salado 1 1
Textura Dura 1 2 2 4

Espesa 5 3 1 1

Acuosa 1 1

Densa 2 1

Aceptacion y
observaciones
Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SAROR

TEXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 14: Muestra de mani.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de l1a muestra de mani

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE MANI luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor dulce, color blanco hueso y textura
espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondmicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para el color blanco
hueso se mantienen debido al polifenoles que contiene el producto y olor lefioso, el
sabor a dulce se detecta principalmente en las papilas gustativas de la punta de la lengua,
los alimentos que poseen un alto contenido de carbohidratos son percibidos dulces y los

saborizantes artificiales que proporcionan el sabor dulce se denominan edulcorantes.



9.4.3. Muestra de maiz

Tabla 30:Muestra de maiz.

MUESTRA DE MAiZ
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color blanco hueso 1
Blanco 4 4 4 3
Blanco crema 1 1
Blanco lino 2 2 2
Olor Herbal 1 2 4 2
Lefioso 2 2
Leche 1
Frutos secos 3 2 1 4
Sabor Insipido 4 | 2 |
Dulce 1 2 2 3
Agrio | |
Salado 1 2 1 2
Textura Dura 1 2 2 3
Espesa 4 2 2
Acuosa 1 1
Densa 2 2 2

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

[TEXTURA

Grdfico 15: Muestra de maiz.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de la muestra de maiz

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE MAIZ luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor herbal, sabor dulce, color blanco y textura espesa, por

lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronomicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas del color se mantienen
gracias al fenotipo del producto y conserva su olor herbal gracias a los tratamientos de
temperatura y tiempo quedando agradables al paladar de los docentes y litas para

implementar a las distintas alternativas gastronomicas.
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9.4.4. Muestra de almendra

Tabla 31:Muestra de almendra.

MUESTRA DE ALMENDRA

Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Blanco hueso 2 1
Blanco 2 3
Blanco crema 1 4 3
Blanco lino 1 2 2 3
Olor Herbal 1 2 2 2
Lefioso 2 1 2
Leche 4 2 3 2
Frutos secos 1
Sabor Insipido 2 1 1 2
Dulce 4 4 4
Agrio 1 1 1
Salado
Textura Dura 1 1 5
Espesa 2 4 1
Acuosa 2
Densa 1 5

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SABOR

TEXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 16:Muestra de almendra.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de l1a muestra de almendra

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE ALMENDRA luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor herbal, sabor dulce, color blanco y textura
espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondmicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas que recaen en color
blanco se mantienen debido a las lipoproteinas que reducen la oxidacion del mismo,
también mantiene el olor herbal y sabor dulce del producto, la textura de la emulsion
de almendras se debe al procedimiento que se le dio durante 20 minutos en una
temperatura de 80 °C para obtener una consistencia espesa y que sea de agrado al

paladar de los docentes de gastronomia.
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9.4.5. Muestra de quinua

Tabla 32:Muestra de quinua.

MUESTRA DE QUINUA
Caracteristicas Tl T2 T3 T4

Color Blanco hueso 2 1 1 1

Blanco 2 4 1 3

blanco crema 2 3 1

blanco lino 1 1 1
Olor Herbal 1 1 1 1

Lefioso

Leche 2 3 2 3

Frutos secos 3 2 3 2
Sabor Insipido 4 4 3 2

Dulce 2 2 1 3

Agrio 1

Salado 1
Textura Dura 2 2 3

Espesa 1 2 2

Acuosa 1

Densa 2 2 3 2

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SAROR

[EXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 17:Muestra de quinua.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de 1a muestra de quinua

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE QUINUA luego de observar la grafica se puede determinar
y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas més estables y
agradables, destacando su olor leche, sabor insipido, color blanco y textura densa, por

lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronomicas.

Es preciso resaltar que las caracteristicas organolépticas del color blanco se
mantienes gracias a las antocianinas que no permiten alterar el mismo, también el olor
a leche y sabor insipido. Su textura densa es gracias al procedimiento del tratamiento
2 quedando una suavidad en las papilas gustativas por parte de los docentes de la

carrera de gastronomia.
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9.4.6. Muestra de coco

Tabla 33:Muestra de coco.

MUESTRA DE COCO
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Blanco hueso 3 1 1
Blanco 2 3 2 1
blanco crema 1 1 2
blanco lino 1 4
Olor Herbal 1 3 1 1
Lefioso 3 3 1
Leche 1 2
frutos secos 2 1 1 2
Sabor Insipido 1
Dulce 4 2 4 2
Agrio 1 1
Salado 1 2 2 3
Textura Dura 1 2 4 4
Espesa 4 2 2 1
Acuosa 1 1
Densa 2

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SABOR

[TEXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 18:Muestra de coco.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de la muestra de coco

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE COCO luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor dulce, color blanco hueso y textura
espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronomicas.

También es necesario predominar que las caracteristicas organolépticas para el
color se mantienen debido a los acidos grasos que son hidrosolubles ya que reducen la
oxidaciéon del color, el olor y sabor se mantiene. La textura espesa es gracias al

procedimiento que se llevo a efecto para la obtencion de emulsion de grasas vegetales.
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9.4.7. Muestra de garbanzo

Tabla 34:Muestra de garbanzo.

MUESTRA DE GARBANZO
Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Amarillo pastel
Nieve 2
Marfil
Crema 3
Olor Silvestre
Frutos secos

N N W = N
N
w

Lefoso

Fresco

W N = W
\S)
W N NN

Sabor insipido
Agrio
Salado
Dulce

Textura Espesa

—_— = AN = W

AN W o~

Dura
Densa 2 1 1
Acuosa

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SARCHER

TEXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 19:Muestra de garbanzo.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de 1a muestra de garbanzo

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE GARBANZO luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 3 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor lefioso, sabor dulce, color crema y textura
dura, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondmicas.

Es necesario predominar que las caracteristicas organolépticas, el color se
mantienen debido a los polifenoles que son hidrosolubles ya que reducen la oxidacion
del color, el olor y sabor se mantienen, la textura dura es debido al procedimiento que

se le dio en el tratamiento 3.
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9.4.8. Muestra de avena

Tabla 35:Muestra de avena.

MUESTRA DE AVENA
Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Amarillo pastel

Nieve

Marfil 2 5 4 5

Crema 3 1
Olor Silvestre

—
—

Frutos secos 3
Lefioso
Fresco
Sabor insipido
Agrio 2
Salado
Dulce 1
Textura Espesa

—_— N W = =
W = N = N W

Dura
Densa 2 2

Acuosa

—_— W N = N = NN = W

S U'S T

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SAROR

TEXTURA OLOR

COLOR

Grdfico 20:Muestra de avena.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de l1a muestra de avena

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE AVENA luego de observar la grafica se puede determinar
y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor frutos secos, sabor insipido, color marfil y textura dura,
por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronomicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para el color se
mantienen debido a los fitoesteroles que son hidrosolubles ya que reducen la oxidaciéon
del color, el olor, sabor y su textura es gracias al tratamiento 2 que se empled para la

obtencidon de emulsion de grasas vegetales.
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9.4.9. Muestra de soya

Tabla 36:Muestra de soya.

MUESTRA DE SOYA
Caracteristicas T1 T2 T3 T4

Color Amarillo pastel

Nieve 1
Marfil 2 4 5 3
Crema 4
Olor Silvestre
Frutos secos

\S)
—_

Lefoso

Fresco

N e

Sabor Insipido
Agrio
Salado
Dulce

Textura Espesa

N = W= W N
—_— = N = W N
—_— W N = RN =

Dura

N W = =
[\
[\

Densa
Acuosa

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

A RO,

[EXTLRA OLOR

COLOR

Grdfico 21:Muestra de soya.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de 1a muestra de soya

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE SOYA luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor frutos secos, sabor insipido, color marfil y textura
densa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastrondmicas.

Es preciso recordar que las cualidades organolépticas del color marfil se deben
a la lipoxidasa que se encuentra en la soya ya que permite mantener su color y textura
densa, su sabor insipido y olor a frutos secos se mantienen gracias al tratamiento 2 que

se realizo para obtener la muestra de la emulsion de grasa vegetal de soya.
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9.4.10. Muestra de fréjol

Tabla 37:Muestra de fréjol.

MUESTRA DE FREJOL
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Amarillo pastel 1 1 1
Nieve 1 1
Marfil 3 4 3 3
Crema 2 1 1
Olor Silvestre 4 2 1 1
Frutos secos 2 2 2
Lefioso 1 1 2 2
Fresco 1 1 1
Sabor Insipido 4 4 5 5
Agrio |
Salado 2 2 1 1
Dulce
Textura Espesa 1 1
Dura 2 3 2 2
Densa 3 1
Acuosa 1 1

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

SABOR

TESTURA OLOR

COLOR

Grdfico 22:Muestra de fréjol.
Fuente: Evaluacion sensorial.
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Analisis de la muestra de fréjol

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE FREJOL luego de observar la gréfica se puede determinar
y concluir que el TA 4 es el que tiene las cualidades organolépticas més estables y
agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color marfil y textura densa, por

lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronomicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas del color marfil se
mantienen debido a los flavonoides que son hidrosolubles y reducen la oxidacion del
color, y mantienen el olor lefioso sabor insipido y su textura densa gracias a la fraccion

de almidén en el frejol.



9.4.11. Muestra de haba

Tabla 38:Muestra de haba.

MUESTRA DE HABA

Color

Olor

Sabor

Textura

Caracteristicas

Verde manzana

Verde mondego
Amarillo pastel
Blanco muslin
Leche

Frutos secos
Lefioso

Herbal
Insipido

Dulce

Salado

Agrio

Solida

Espesa

Densa

Acuosa(gelatinosa)

Aceptacion y observaciones

T1

A== W= W= N

—_—

T2

[\

—_— = N

W = NN W =

-
~

N = NN = NN

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

[EXTURA

Grdfico 23:Muestra de haba.
Fuente: Evaluacion sensorial.

SABOR

COLOR

OLOR
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Analisis de l1a muestra de haba

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE HABA luego de observar la grafica se puede determinar
y concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas mas estables y
agradables, destacando su olor frutos secos, sabor insipido, color blanco muslin y
textura espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastronémicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para color blanco
muslin, se mantienen debido a los carotenoides los cuales actuan como antioxidante y
mantienen su sabor insipido, olor a frutos secos y textura espesa, llevadas a la boca

para su evolucién sensorial.



9.4.12. Muestra de zarandaja

Tabla 39:Muestra de zarandaja.

MUESTRA DE ZARANDAJA
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Verde manzana
verde mondego 1 1
Amarillo pastel 2 2 2 2
Blanco muslin 3 4 4 3
Olor Leche 2 2 1 1
Frutos secos 2 1 2 1
Lefioso 1 2 3 3
Herbal 1 1 1
Sabor Insipido 4 3 2 1
Dulce 1
Salado 2 3 4 3
Agrio |
Textura Solida 1 3 2 3
Espesa 2 1 2 2
Densa 2 1 1
Acuosa(gelatinosa) 3 1

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

TEXTLIRA

Grdfico 24:Muestra de zarandaja.
Fuente: Evaluacion sensorial.

SAROR

P

COLOR

OLOR
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Analisis de la muestra de zarandaja

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE ZARANDAIJA luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor leche, sabor insipido, color blanco muslin y
textura espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastronomicas.

Es necesario resaltar que las caracteristicas organolépticas para color blanco
muslin se mantienen debido a los fenolicos que son hidrosolubles ya que reducen la

oxidacion del color, el olor a leche, sabor insipido y con textura dura.



9.4.13. Muestra de lenteja

Tabla 40:Muestra de lenteja.

MUESTRA DE LENTEJA
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Verde manzana 3
verde mondego 2 3 2 4
Amarillo pastel 2 | | |
blanco muslin 2 2 1
Olor Leche 2
Frutos secos 1 1 1
Lefioso 2 5 2 4
Herbal 1 1 3 1
Sabor Insipido 4 4 2 2
Dulce 2 2
Salado 1 2 2 2
Agrio 1
Textura Solida 2 2 4
Espesa 2 1
Densa 2 3 2
Acuosa(gelatinosa)

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

TEXTURA

Grdfico 25:Muestra de lenteja.
Fuente: Evaluacion sensorial.

SAROR

{COLOR

(ML
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Analisis de l1a muestra de lenteja

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE LENTEJA luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 2 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor lefioso, sabor insipido, color verde manzana
y textura espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastronomicas.

Es necesario resaltar que la caracteristica organoléptica de su textura espesa es
gracias a la riboflavina de la lenteja la cual contiene antioxidantes, también mantienen

un olor insipido y un color verde manzana



9.4.14. Muestra de chicharro

Tabla 41:Muestra de chicharro.

MUESTRA CHICHARO
Caracteristicas Tl T2 T3 T4
Color Verde manzana 5 4 3 4
Verde mondego 1 1 1 1
Amarillo pastel
Blanco muslin 1 1
Olor Leche 2 1 1
Frutos secos 1
Lefioso 3 4 3 3
Herbal 1 1 1
Sabor Insipido 3 1 1 1
Dulce 1 1 1
Salado 3 3 3 3
Agrio | | |
Textura Solida 1 2
Espesa 3 3 3
Densa 2 1 1
acuosa(gelatinosa) 1

Aceptacion y observaciones

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial.

[TEXTURA

Grdfico 26:Muestra de chicharro.

Fuente: Evaluacion sensorial.

SABOR

COLOR

OLOR
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Analisis de la muestra de chicharro

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a las muestras: DE CHICHARRO luego de observar la grafica se puede
determinar y concluir que el TA 1 es el que tiene las cualidades organolépticas mas
estables y agradables, destacando su olor lefioso, sabor salado, color verde manzana y
textura espesa, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastronémicas.

Es importante resaltar que las caracteristicas organolépticas para su color verde
manzana se mantienen debido a los flavonoides que son hidrosolubles ya que reducen
la oxidacion del color, el olor y sabor salado. También cabe recalcar que gracias al
desarrollo de los cuatro tratamientos de cada muestra de leguminosa se eligieron las
mejores, mediante la evaluacion sensorial dirigida a los docentes de gastronomia, con

las que se realizara las siguientes recetas de distintas alternativas gastronémicas.
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9.5.Tablas de costos

ENTRADAS

Tabla 42: Entrada con emulsion de avena.

KN ooiomeis € ceomoan 74
e COSTO DE FABRICACION # 1
EMULSION DE AVENA

Aldn en gel de pifia acompafado de pepinos con vejetales encurtidos y torta de

mashua con emulsion de avena decorado con petalos de pensamiento PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANT?:XD POR Cﬁ_"gr'ADfD UNIDAD U;?;I; o |COSTO TOTAL
S 4,00 |kg Alén de pollo 0,150 2,250(kg S 0,60 $ 9,00
S 2,87 |Kg Huevos 0,060 0,900|Kg S 0,17| $ 2,58
S 6,00 |Kg Polvo de hornear 0,001 0,015|Kg S 0,01|$ 0,09
S 2,00 [Kg Mashua 0,020 0,300|Kg S 004|$ 0,60
S 3,00 |Kg Emulsion de avena 0,020 0,300|Kg S 0,06 $ 0,90
S 1,25 |Kg Pifia 0,050 0,750|Kg S 0,06|$ 0,94
S 49,00 |kg Agar agar 0,002 0,030|kg S 0,10| $ 1,47
S 2,00 [Kg Pimiento verde 0,010 0,150|Kg S 002|$ 0,30
S 2,00 [Kg Pimiento rojo 0,010 0,150|Kg S 0,02|$ 0,30
S 4,00 |kg Pimienton amarrillo 0,010 0,150|kg S 0,04]S 0,60
$ 1,00 kg Pepino 0,020 0,300|kg $ 0,02|$ 0,30
S 7,00 (It Vinagreta 0,0 0,225]1t S 0,11|$ 1,58
S 12,00 |kg sal ahumada 0,005 0,075|kg S 0,06| S 0,90
S 1,00 |kg harina 0,010 0,150|kg S 0,01|$ 0,15
Subtotal de Costo| $ 1,31|$ 19,71
5% CONDIMENTOS 0,07 0,99
5% DESPERDICIOS 0,07 0,99
Costo (materia prima) MP| $ 1,45 |S$ 21,68
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 1,45 (S 21,68
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 1,45 |S$ 21,68
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 1,45 |35 2168

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malacatus.



Tabla 43: Entrada con emulsion de garbanzo.
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COSTO DE FABRICACION #2

EMULSION DE GARBANZO

Especial de medallones gratinados de queso mozarela con un timbal de camote
y emulsion de garbanzo salpimentados, acompaiiados de una chifonada de col

morada y petalos PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD CANTIDAD COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 3,00 |Kg Filete de pechuga 0,150 2,250|Kg S 045|$ 6,75
S 7,00 |Kg Emulsién de garbanzo 0,020 0,300|Kg S 0,14 $ 2,10
S 16,00 |Kg Camote 0,030 0,450|Kg S 048] $ 7,20
S 1,00 |Kg Col morada 0,040 0,600|Kg S 0,04| S 0,60
S 12,00 (Kg Petalos de pensamiento 0,0 0,045|Kg S 004|$ 0,54
S 9,00 [ml Salsa de soya 0,0 0,135|ml S 0,14| $ 2,10
S 7,00 |ml Vinagreta de manzana 0,0 0,700|ml S 0,07| $ 1,05
$ 2,50 |kg ajo 0,0 0,120|kg $ 0,01]$ 0,15
S 9,00 |Kg Queso de mozarella 0,015 0,225|Kg S 0,14| $ 2,03
S 8,00 [Kg Oregano 0,003 0,045(Kg S 0,02 0,36
Subtotal de Costo| $ 1,52|$ 22,88
5% CONDIMENTOS 0,08 1,14
5% DESPERDICIOS 0,08 1,14

Costo (materia prima) MP| $ 1,67 [$ 25,16

30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00

COSTO TOTAL| $ 1,67 |$ 25,16

30% UTILIDAD 0,00 0,00

PRECIO| S 1,67 [$ 25,16

IVA 14% 0,00 0,00

SERVICIO 10% 0,00 0,00

PVP|$ 1,67 |$ 25,16

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.



Tabla 44: Entrada con emulsion de almendras.
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COSTO DE FABRICACION # 3

ENTRADA: EMULSION DE ALMENDRAS

Pimenton relleno de emulsion de almendras con un toque de escabeche y
tocineta al gratin decorado con caviar falso de vinagre de manzana vy chifonada

de lechuga con una vinagreta de manzana PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO
CANTIDAD CANTIDAD COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE POR PAX TOTAL UNIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
S 15,00 |Kg Tocineta 0,125 1,875|Kg S 1,88(S 28,13
S 15,00 (Kg Emulsion de almendras 0,050 0,750|Kg S 0,75| $ 11,25
S 4,00 |Kg Pimenton amarillo 0,030 0,450|Kg S 0,12 $ 1,80
S 4,00 |Kg Escabeche 0,005 0,075|Kg S 0,02|$ 0,30
S 10,00 (Kg Gelatina sin sabor 0,1 1,500(Kg S 1,00| $ 15,00
S 2,00 |Kg Tomate 0,010 0,150|Kg S 0,02|$ 0,30
S 2,00 [Kg Lechuga 0,040 0,600|Kg S 0,08|$ 1,20
S 7,00 |Kg Vinagreta de cilantro 0,005 0,075|Kg S 004|$ 0,53
Subtotal de Costo| $ 3,90($ 58,50
5% CONDIMENTOS 0,20 2,93
5% DESPERDICIOS 0,20 2,93
Costo (materia prima) MP| $ 4,29 |$ 64,35
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| S 4,29 |$ 64,35
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 429 | S 64,35
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP|$ 4,29 |$ 6435

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.



Tabla 45: Entrada con emulsion de lenteja.
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COSTO DE FABRICACION #4

EMULCION DE LENTEJA

Croquetas de papa con emulcion de lenteja rellenas de queso y jamon y un
toque de oregano acompanadas de vejetales salteados vafiadas con un gel de

maracuya decorado con un coral falso de cilantro PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANT:):XD POR CA_I_';T::LAD UNIDAD U:I?I'TI:)IO COSTO TOTAL
S 0,60 |Kg Papas 0,050 0,750|Kg S 0,03|s 0,45
S 5,00 |Kg Emulsion de lenteja 0,050 0,750|Kg S 0,25| $ 3,75
S 9,00 |Kg Oregano 0,005 0,075|Kg S 0,05| $ 0,68
S 12,00 (Kg Queso mozarella 0,050 0,750|Kg S 0,60 S 9,00
S 7,00 [Kg Jamon 0,050 0,750|Kg S 0,35( S 5,25
S 7,00 |Kg vinagreta 0,005 0,075|Kg S 0,04|$ 0,53
S 1,00 |kg col verde 0,025 0,375|kg S 0,03|$ 0,38
S 0,50 |Kg Zanahoria 0,025 0,375|Kg S 001|$ 0,19
S 2,00 |Kg Pimiento verde 0,005 0,075|Kg S 001|$ 0,15
S 2,00 |kg pimiento rojo 0,005 0,075|kg S 001 S 0,15
S 4,00 |kg Margarina 0,005 0,075|kg S 0,02|$ 0,30
S 49,00 |Kg Agar agar 0,0 0,045|Kg S 0,15| S 2,21
S 3,00 |It Maracuya 0,025 0,375(lt S 0,08|$ 1,13
S 2,00 kg Cilantro 0,005 0,075|kg S 0,01|$ 0,15
S 1,00 |kg Harina 0,005 0,075|kg S 001|$ 0,08
S 3,00 (It Aceite 0,100 1,500(It S 0,30 $ 4,50
— Subtotal de Costo| S 1,92 $ 28,87
/ 5% CONDIMENTOS 0,10 1,44
5% DESPERDICIOS 0,10 1,44
Costo (materia prima) MP| $ 2,12 S 31,75
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
& 30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
o ‘.‘ , COSTO TOTAL| $ 212|S 31,75
. 30% UTILIDAD 0,00 0,00
1 PRECIO| S 2,12 | S 31,75
7 =P IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| $ 2,12 |$ 3175

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.



Tabla 46: Entrada con emulsion de cacahuate.
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COSTO DE FABRICACION #5

EMULCION DE CACAHUTE

Escalope de ternera con una chifonada de col verde y zanahoria, crocante de

platano y emulsion picosa de cacahute decorado con petalos. PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTI:’AAXD POR CA_I_"(;-:ADLAD UNIDAD U:?I'irlslo COSTO TOTAL
S 4,00 |Kg carne molida de ternera 0,150 2,250|Kg S 0,60 s 9,00
S 12,00 (Kg Queso mozarella 0,025 0,375|Kg S 0,30 $ 4,50
S 9,00 |Kg Oregano 0,005 0,075|Kg S 0,05|$ 0,68
S 2,87 |Kg huevo 0,060 0,900(Kg S 0,17 $ 2,58
S 2,00 |Kg apanadura 0,050 0,750|Kg S 0,10| $ 1,50
S 7,00 |Kg vinagreta 0,005 0,075|Kg S 0,04 S 0,53
S 2,00 |kg Platano 0,025 0,375|kg S 0,05|$ 0,75
S 0,50 |Kg Zanahoria 0,005 0,075|Kg S 0,00 $ 0,04
S 10,00 (Kg emulsion de cacahute 0,020 0,300|Kg S 0,20 $ 3,00
S 3,00 (kg aceite 0,100 1,500(kg S 0,30 $ 4,50
S 2,00 |kg cilantro 0,005 0,075|kg S 001|$ 0,15
$ 2,00 |Kg perejil 0,0 0,060|Kg s 0,01] s 0,12
S 2,00 (It cebolla de rama 0,005 0,075]It S 001|$ 0,15
S 2,00 |kg sal ahumada 0,005 0,075|kg S 001|$ 0,15
S 1,00 |kg col verde 0,050 0,750|kg S 0,05|$ 0,75
Subtotal de Costo| S 1,89( S 28,39
5% CONDIMENTOS 0,09 1,42
5% DESPERDICIOS 0,09 1,42
Costo (materia prima) MP| $ 2,08|S 31,23
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 208 |S 31,23
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| $ 2,08|$8 31,23
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 2,08 [$ 3123

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.
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Tabla 47: Principal con emulsion de garbanzo.
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COSTO DE FABRICACION # 1

EMULSION DE GARBANZO

SOLOMILLO EN DULCES SUENOS CON ESCALFADO DE BIRISKA Y ZANAHORIA EN
UN ADEREZO DE VINAGRETA Y HUMUS DE GARBANZO CON UN CORAL FALSO DE

BETABEL PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTIII,J:XD POR CA_I_T)-:!ADLAD UNIDAD U;?rirfgo COSTO TOTAL
S 5,00 |Kg Solomillo de cerdo 0,300 4,500|Kg S 1,50( s 22,50
S 1,50 |Kg Manzana Verde 0,020 0,300|Kg S 0,03|$ 0,45
S 3,00 [Kg Vino tinto 0,005 0,075|Kg S 0,02]|$ 0,23
S 7,00 |Kg Clavo de olor 0,005 0,075|Kg S 0,04 S 0,53
S 1,00 |Kg pasa 0,010 0,150|Kg S 0,01|$ 0,15
S 4,00 [Kg biriska 0,015 0,225|Kg S 0,06|$ 0,90
S 2,00 |kg zanahoria 0,015 0,225|kg S 0,03|$ 0,45
S 7,00 |Kg Emulsién de garbanzo 0,025 0,375|Kg S 0,18 $ 2,63
S 0,60 [Kg Betabel 0,015 0,225|Kg S 0,01|$ 0,14
S 7,00 kg Vinagreta 0,005 0,075|kg S 0,04|S 0,53
S 3,00 |kg Aceite 0,015 0,225|kg S 0,05|$ 0,68
S 1,00 |Kg Harina 0,0 0,300|Kg S 0,02|$ 0,30
Subtotal de Costo| $ 1,9 |$S 29,46
5% CONDIMENTOS 0,10 1,47
5% DESPERDICIOS 0,10 1,47
Costo (materia prima) MP| $ 216 |$S 32,41
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| S 2,16 |$S 3241
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 2,16 |$S 32,41
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 2,16 [$ 324

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.
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Tabla 48: Principal con emulsion de lenteja.

P doiencie (5

COSTO DE FABRICACION #2

EMULSION DE LENTEJA

Filete al gril de tilapia bafiada con citricos y acompafiado de emulsién de lenteja

y yuca y una tierra de verde, a lado ensalada fresca con vinagreta PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANT'PD :XD POR c’;’g:ADf P UNIDAD UECI)TT:I o |COSTOTOTAL
S 5,00 [Kg Filete de tilapia 0,250 3,750(Kg S 1,25|3 18,75
S 1,00 |Kg Limon 0,010 0,150(Kg S 0,01|$ 0,15
S 4,00 |Kg emulsién de lenteja 0,020 0,300|Kg S 0,08|$ 1,20
S 2,00 |Kg Platano verde 0,020 0,300|Kg S 004|$ 0,60
S 3,00 [Kg Aceite 0,030 0,450|ml S 0,09]|$ 1,35
S 4,50 [Kg Tomate CHERRY 0,010 0,150(Kg S 005|$ 0,68
S 3,00 |kg Lechuga 0,010 0,150|kg S 0,03|$ 0,45
S 7,00 |Kg vinagreta 0,005 0,075|Kg S 0,04 S 0,53
S 1,25 |Kg PINA 0,005 0,075|Kg S 0,01|$ 0,09
$ 1,00 kg yuca 0,005 0,075/kg $  001]$ 008
Subtotal de Costo| $ 1,59 |$ 23,87
5% CONDIMENTOS 0,08 1,19
5% DESPERDICIOS 0,08 1,19
Costo (materia prima) MP| $ 1,75|S 26,26
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| S 1,75|S 26,26
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 1,75|S 26,26
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00

PVP| $ 1,75 ($ 2626

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malacatus.
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#SomosGastronomia

O gmminss

COSTO DE FABRICACION # 3

EMULSION DE ALMENDRAS

CROCANTE DE PATATAS CON TERNERA BANADA DE EMULSION DE
ALMENDRAS AL OREGANO CON SALTEADO DE MELLOCO, BROTES DE ALFALFA Y

PUERRO SOBRE UN GEL DE NARANIJILLA PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTI::\XD POR CA_I_';-:!ADLAD UNIDAD U:?I'irlgo COSTO TOTAL
S 0,60 |Kg Papas 0,030 0,450|Kg S 0,02|$ 0,27
S 5,00 |Kg Carne molida de res 0,280 4,200|Kg S 1,40| S 21,00
S 10,00 (Kg Emulsion de almendras 0,030 0,450|Kg S 0,30 $ 4,50
S 9,00 |Kg Orégano 0,005 0,075|Kg S 0,05| $ 0,68
S 2,25 |Kg melloco 0,030 0,450|Kg S 0,07|$ 1,01
S 10,00 (Kg germinados de alfalfa 0,010 0,150|Kg S 0,10| $ 1,50
S 1,00 [kg naranjilla 0,015 0,225|kg S 0,02 S 0,23
S 7,00 |Kg vinagreta 0,005 0,075|Kg S 0,04|$ 0,53
S 0,85 [Kg Sal 0,005 0,075|Kg S 0,00|$ 0,06
S 39,00 |kg AGAR AGAR 0,003 0,045|kg S 0,12|$ 1,76
S 2,00 |kg Pensamientos 0,005 0,075|kg S 0,01|$ 0,15
S 0,50 [Kg CEBOLLA 0,0 0,150(Kg S 001|$ 0,08
S 2,00|ke Ajo 0,0 0,150kg $  001|$ 015
S 1,00 |kg Limon 0,005 0,075|kg S 0,01|$ 0,08
Subtotal de Costo| $ 2,13|$ 31,98
5% CONDIMENTOS 0,11 1,60
5% DESPERDICIOS 0,11 1,60
Costo (materia prima) MP| $ 2,34 |$ 3517
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 2,34 |$ 3517
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 234 |$ 3517
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| s 234 s 35,17

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.
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COSTO DE FABRICACION # 4

EMULSION DE COCO

SUAVIDAD DEL MAR ( albondiagas de camaron ) CON EMULSION DE COCO AL
ESCABECHE TIERRA DE VERDE CON MANIiY ENCURTIDO DE PEPINO CON BROTES

DE LECHUGA MORADA PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP | UNIDAD INGREDIENTE CANT'::XD POR c‘:’;?:fo UNIDAD U;?ngo COSTO TOTAL
S 12,00 (Kg Langostino 0,300 4,500|Kg S 3,60|$ 54,00
S 10,00 (Kg Emulsién de coco 0,050 0,750|Kg S 0,50 $ 7,50
S 1,00 |Kg Ralladura de pan 0,005 0,075|Kg S 001|$ 0,08
S 2,50 |Kg Mani 0,015 0,225|Kg S 0,04|$ 0,56
S 8,00 |Kg Brotes de lechuga 0,005 0,075|Kg S 0,04 S 0,60
S 4,00 |Kg Escabeche 0,005 0,075|Kg S 0,02|$ 0,30
S 0,60 |kg Pepinillo 0,030 0,450|kg S 002|$ 0,27
S 7,00 |Kg Vinagreta 0,010 0,150|Kg S 0,07|$ 1,05
S 1,00 [ml fumet 0,015 0,150|ml S 0,02]|$ 0,30
$ 2,00 |kg ajo 0,005 0,100|kg $ 0,01]$ 0,15
S 1,00 |kg cebolla de rama 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,15
S 2,00 |Kg plétano verde 0,040 0,600|Kg S 0,08| S 1,20
S 3,00 |kg cilantro 0,005 0,075|kg S 0,02|$ 0,23
\. g Subtotal de Costo| $ 4,42 (S 66,38
5% CONDIMENTOS 0,22 3,32
5% DESPERDICIOS 0,22 3,32
Costo (materia prima) MP| $ 486 |S 73,02
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 486 |S 73,02
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 486 |S 73,02
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| § 486 |3 73,02

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.
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¢ COSTO DE FABRICACION #5
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EMULSION DE AVENA

TERNERA AL VINO TINTO CON CHAMPINONES UN CROCANTE DE YUCA A LA PIMI PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP | UNIDAD INGREDIENTES CANTf:XD POR c“\T':)TT'ADfD UNIDAD U;?TSAT;o COSTO TOTAL
S 6,00 [Kg Lomo fino 0,275 4,125|Kg S 1,65]S 24,75
S 5,00 |ml Vino 0,050 0,750[{ml S 025|$ 3,75
S 5,00 |Kg Champifiones 0,025 0,375|Kg S 0,13| $ 1,88
S 0,50 [Kg yuca 0,020 0,300|Kg S 0,01|$ 0,15
S 800|Kg pimienta 0,005 0,075|Kg $ 004|060
S 2,00 |Kg pimiento verde 0,005 0,075|Kg S 001|$ 0,15
S 2,00 |kg pimiento rojo 0,005 0,075|kg S 001|$ 0,15
S 3,00 |Kg emulsion de avena 0,050 0,750|Kg S 0,15| $ 2,25
S 5,00 |Kg maiz dulce 0,100 1,500(Kg S 0,50 $ 7,50
s 2,00|ke ajo 0,005 0,075|kg $  001]|S 015
S 0,60 |kg cebolla perla 0,050 0,750|kg S 0,03|$ 0,45
Subtotal de Costo| $ 2,79|$ 41,78
5% CONDIMENTOS 0,14 2,09
5% DESPERDICIOS 0,14 2,09
Costo (materia prima) MP| $ 3,06 | $ 45,95
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 3,06 | $ 45,95
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 3,06 | $ 45,95
IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| $ 3,06 |$ 4595

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malacatus.
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POSTRES

Tabla 52: Postre con emulsion de avena.

e COSTO DE FABRICACION #1
EMULSION DE AVENA
Trémulo de chiay coco: con emulsion de avena sobre un crujiente de hojuelas
de avena decorado con un riso de caramelo PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANT': :XD POR C'L\T'g::f p UNIDAD u:c.)TiTg o |COSTOTOTAL
S 1,00 |Kg Leche de coco 0,020 0,300|Kg S 0,02|$ 0,30
S 3,00 |Kg Emulsion de avena 0,050 0,750|Kg S 0,15| $ 2,25
S 7,00 [Kg Chia 0,005 0,075(Kg S 004|$ 0,53
S 1,00 |Kg ojuelas de avena 0,010 0,150|Kg S 0,01|$ 0,15
S 1,00 |Kg Azucar 0,050 0,750(Kg S 005|$ 0,75
S 10,00 |Kg Gelatina sin sabor 0,015 0,225|Kg S 0,15| $ 2,25
Subtotal de Costo| $ 042(S$ 6,23
5% CONDIMENTOS 0,02 0,31
5% DESPERDICIOS 0,02 0,31
Costo (materia prima) MP| $ 0,46 | $ 6,85
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
. 30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
- costoTotaL|$  046|$ 6,85
‘ 30% UTILIDAD 0,00 0,00
;’ PRECIO| $ 0,46 | $ 6,85
1 IVA 14% 0,00 0,00
SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 0,46 |$ 6,85

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malacatus.
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Tabla 53: Postre con emulsion de garbanzo.

V4
e e COSTO DE FABRICACION #2
EMULSION DE GARBANZO
CREMOSO DE MANGO: MANGO CON EMULSION DE GARBANZO Y TIRRA DE MAIZ
DULCE DECORADA CON MENTA Y PENSAMIENTOS PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTI':AXD POR CA_I_':‘)-:!ADLAD UNIDAD U;?I'irlgo COSTO TOTAL
$  2,00|Ke Mango 0,040 0,600|Kg $ 0083 1,20
S 7,00 |Kg Emulsion de garbanzo 0,030 0,450|Kg S 021|$ 3,15
S 4,00 |Kg Tierra de maiz dulce 0,010 0,150|Kg S 0,04 S 0,60
S 3,00 [Kg Menta 0,005 0,075|Kg S 0,02|$ 0,23
S 5,00 [Kg Pétalos 0,005 0,075|Kg S 0,03|$ 0,38
Subtotal de Costo| $ 0,37|$ 5,55
5% CONDIMENTOS 0,02 0,28
5% DESPERDICIOS 0,02 0,28

Costo (materia prima) MP| $ 041 |$ 6,11

d 30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00

s COSTO TOTAL| $ 041|$ 6,11
30% UTILIDAD 0,00 0,00

PRECIO| S 041 |$ 6,11

IVA 14% 0,00 0,00

SERVICIO 10% 0,00 0,00

PVP|$ 0,41 |3 611

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malacatus.
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Tabla 54: Postre con emulsion de coco.

. V4
B COSTO DE FABRICACION #3
EMULSION DE COCO
Pasadulces: pasas con pifia en emulcion de coco acampaiiado de crocante de
verde y tamizado de cacao en polvo PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIO MP | UNIDAD INGREDIENTE CANTIDRD POR CAT':\TT'I'\)IAD UNIDAD ..f.(.)TiT:m COSTO TOTAL
S 5,00 |Kg Pasas 0,020 0,300|Kg S 0,10 $ 1,50
S 1,00 (Kg Pifia 0,020 0,300|Kg S 0,02|$ 0,30
S 1,00 |Kg Emulsion de coco 0,030 0,450|Kg S 0,03|$ 0,45
S 2,00 |Kg Platano maduro 0,010 0,150|Kg S 0,02|$ 0,30
S 3,00 |Kg Cacao en polvo 0,005 0,075|Kg S 0,02 S 0,23
S 3,00 [Kg Menta 0,005 0,075|Kg S 0,02]|$ 0,23
Subtotal de Costo| $ 0,20 S 3,00
5% CONDIMENTOS 0,01 0,15
5% DESPERDICIOS 0,01 0,15
Costo (materia prima) MP| $ 0,22 |$ 3,30
30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00
30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00
COSTO TOTAL| $ 0,22 | $ 3,30
30% UTILIDAD 0,00 0,00
PRECIO| S 0,22 | $ 3,30
IVA 14% 0,00 0,00
" SERVICIO 10% 0,00 0,00
PVP| S 0,22 |3 3,30

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malcatus.



Tabla 55: Postre con em

> SO AN

#SomosGastronomia

ulsion de cacahuate.

COSTO DE FABRICACION #4
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EMULSION DE CACAHUTE

TOPWAFLE: TORTA FINA DE AVENA RELLENA DE EMULCION DE CACAHUTE CON

CHOCOLATE Y JALEA DE FRESA PAX: 15
COSTO

PRECIO MP UNIDAD INGREDIENTE CANTI::XD POR Cl:_l;':!ADLAD UNIDAD U:?Tirfgo COSTO TOTAL
S 1,00 |Kg Avena ajuelas 0,015 0,225|Kg S 0,023 0,23
S 2,87 |Kg Huevos 0,060 0,900|Kg S 0,17| $ 2,58
S 10,00 |It Escencia de vainilla 0,005 0,075]It S 0,05| $ 0,75
S 10,00 (Kg Emulsién de cacahute 0,050 0,750|Kg S 0,50 $ 7,50
S 3,00 |Kg Chocolate amargo 0,010 0,150|Kg S 0,03|$ 0,45
S 2,00 |Kg Azucar impalpable 0,005 0,075|Kg S 0,01|$ 0,15
S 1,00 |kg Fresa 0,020 0,300(kg S 002|$ 0,30
S 1,00 (Kg Azucar. 0,020 0,300|Kg S 0,02|$ 0,30
Subtotal de Costo| $ 082S 12,26
5% CONDIMENTOS 0,04 0,61
5% DESPERDICIOS 0,04 0,61

Costo (materia prima) MP| $ 0,90 |$ 13,48

30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00

COSTO TOTAL| S 0,90 |$ 13,48

30% UTILIDAD 0,00 0,00

PRECIO| S 0,90 |$ 13,48

IVA 14% 0,00 0,00

SERVICIO 10% 0,00 0,00

PVP| S 0,90 [$ 1348

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.

Autora: Paola Malcatus.
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Tabla 56: Postre con emulsion de almendras.

s -\ COSTO DE FABRICACION #5

Emulsion de almendras

jalecrocante : Jalea de guayaba con emulsion de almendras sobre un esponjoso

de maduro decorado con pétalos PAX: 15
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIOMP | UNIDAD INGREDIENTE A r CAT':)TT'AD:\D UNIDAD U;?TSATSO COSTO TOTAL
S 4,00 |Kg jalea de guayaba 0,020 0,300|Kg S 0,08| 3% 1,20
S 10,00 (Kg Emulsion de almendras 0,040 0,600|Kg S 040]| $ 6,00
S 2,00 |Kg Azucar impalpable 0,005 0,075|Kg S 001|$ 0,15
S 2,00 |Kg Platano maduro 0,010 0,150|Kg S 0,02|$ 0,30
S 6,00 |Kg Pétalos de rosa 0,005 0,075|Kg S 0,03|$ 0,45
Subtotal de Costo| $ 054 (9 8,10
5% CONDIMENTOS 0,03 0,41
5% DESPERDICIOS 0,03 0,41

Costo (materia prima) MP| $ 0,59 |$ 8,91

30% (mano de directa)MOD 0,00 0,00

30% (costos generales de fab)CGF 0,00 0,00

COSTO TOTAL| S 0,59 |$ 8,91

30% UTILIDAD 0,00 0,00

PRECIO| S 059 |$ 8,91

IVA 14% 0,00 0,00

SERVICIO 10% 0,00 0,00

PVP| s 0,59 |s 8,91

Nota: En esta se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato.
Autora: Paola Malcatus.
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Alon en gel de pifia acompariiado de pepinos con vegetales encurtidos y torta de

mashua con emulsion de avena decorado con pétalos de pensamientos

Tabla 57: Alon en gel de pina.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 233 42.85%
Me gusta mucho 75 28.57%
Me gusta moderadamente 75 28.57%

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

E Porcentaje
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Grafico 27: Alon en gel de piiia.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Especial de medallones gratinados de queso mozarela con un timbal de camote y
emulsion de garbanzo salpimentados, acompariados de una chifonada de col

morada y pétalos

Tabla 58: Especial de medallones gratinados.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 3 14.29%
Me gusta moderadamente 300 57.14%
Me gusta poco 80 28.57%

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

E Porcentaje

Grdfico 28: Especial de medallones gratinados.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Pimenton relleno de emulsion de almendras con un toque de escabeche y tocineta

al gratin decorado con caviar falso de vinagre de manzana y chifonada de lechuga

con una vinagreta de manzana

Tabla 59: Pimenton relleno de emulsion de almendras.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 83 14.28%
Me gusta mucho 100 28.57%
Me gusta moderadamente 100 28.57%
Me gusta poco 100 28.51%
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

E Porcentaje
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Grdfico 29: Pimenton relleno de emulsion de almendras.

Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Croquetas de papa con emulsion de lenteja rellenas de queso y jamon y un toque de
orégano acompariadas de vegetales salteados bariadas con un gel de maracuyd

decorado con un coral falso de cilantro

Tabla 60: Croquetas de papas rellenas.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 83 14.29%
Me gusta moderadamente 150 42.85%
Me gusta poco 150 42.85%

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

& Porcentaje

Grdfico 30: Croquetas de papas rellenas.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Escalope de ternera con una chifonada de col verde y zanahoria, crocante de platano

y emulsion picosa de cacahuate decorado con pétalos

Tabla 61: Escalope de ternera.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 15 14.29%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco 103 28.57%

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

E Porcentaje
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Grdfico 31: Escalope de ternera.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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9.7.Analisis e interpretacion de resultados de entradas

Para la determinacion de la escala hedonica para determinar la aceptacion de
entradas establecidas para el presente proyecto de investigacion, se han elaborado 5
alternativas gastronémicas elaboradas a base de emulsiones de grasa vegetal, cuya
finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera de gastronomia del

Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano;

como se puede observar en los graficos el porcentaje de aceptacion de las
propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran
acogida. Con mas de un 46 % me gusta muchisimo y un 40 % en me gusta mucho,
Asimismo, un 14 % de me gusta moderadamente para las que no lo tuvieron se

realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.
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Solomillo en dulces suerios con escalfado de biriska y zanahoria en un aderezo de

vinagreta y humus de garbanzo con un coral falso de betabel

Tabla 62: Filete de tilapia al grill en citricos.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 83 14.29%
Me gusta mucho 150 42.85%
Me gusta moderadamente 150 42.85%

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

&= Porcentaje
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Grdfico 32: Filete de tilapia al grill en citricos.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Filete al grill de tilapia bafiada con citricos y acompaiiado de emulsion de lenteja y

yucay una tierra de verde, a lado ensalada fresca con vinagreta

Tabla 63: Solomillo en dulces suerios.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho 250 42.85%
Me gusta moderadamente 103 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%
No me gusta ni me disgusta 15 14.29%

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grafico 33: Solomillo en dulces suerios.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Crocante de patatas con ternera bafiada de emulsion de almendras al orégano

con salteado de melloco, brotes de alfalfa y puerro sobre un gel de naranjilla

Tabla 64: Patatas rellenas de ternera.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 15 14.29%
Me gusta mucho 150 42.85%
Me gusta moderadamente 103 28.57%
Me gusta poco 15 14.29%

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grdfico 34: Patatas rellenas de ternera.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Suavidad del mar (albondigas de camaron) con emulsion de coco al escabeche tierra

de verde con mani y encurtido de pepino con brotes de lechuga morada

Tabla 65: Suavidad del mar con emulsion de coco.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 50 14.29%
Me gusta mucho 50 14.29%
Me gusta moderadamente 50 14.29%
Me gusta poco 133 28.57%
No me gusta ni me disgusta 50 14.29%
Me disgusta poco 50 14.29%

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

= Porcentaje
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Grdfico 35: Suavidad del mar con emulsion de coco.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.



148

Ternera al vino tinto con champiiiones un crocante de yuca a la pimienta con

ensalada dulce barniada con una salsa emulsionada de avena

Tabla 66: Ternera al vino tinto con champiriones.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo 283 42.85%
Me gusta mucho 50 28.57%
Me gusta moderadamente
Me gusta poco 50 28.57%

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

E Porcentaje

45
40
35
30
25
20
15
10

Grdfico 36: Ternera al vino tinto con champiriones.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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9.8.Analisis e interpretacion de resultados de platos principales

Para la determinacion de la escala heddnica para determinar la aceptacion de
platos principales establecidos para el presente proyecto de investigacion, se han
elaborado 5 alternativas gastrondémicas elaboradas a base de emulsiones de grasa
vegetal, cuya finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera de
gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano; como se puede
observar en los graficos el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa
puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para

las que no lo tuvieron se realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.
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POSTRES

Trémulo de chia y coco con emulsion de avena sobre un crujiente de hojuelas de

avena decorado con un riso de caramelo

Tabla 67: Trémulo de chia y coco.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco 250 57.14%
Me disgusta moderadamente 133 42.85%
Me disgusta mucho

Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grdfico 37: Trémulo de chia y coco.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Cremoso de mango: mango con emulsion de garbanzo y tierra de maiz dulce

decorada con menta y pensamientos

Tabla 68: Cremosos de mango.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco 263 42.85%
Me disgusta moderadamente 60 28.57%
Me disgusta mucho 60 28.57%
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grdfico 38: Cremosos de mango.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Pasadulces: pasas con piiia en emulsion de coco acompaiiado de crocante de verde

y tamizado de cacao en polvo

Tabla 69: Pasadulces.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco 83 14.29%
Me disgusta moderadamente 150 42.85%
Me disgusta mucho 150 42.85%
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grafico 39: Pasadulces.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Topwafle: torta fina de avena en hojuelas y emulsion de cacahuete con chocolate y

jalea de fresa

Tabla 70: Topwafle.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente

Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco 183 42.85%
Me disgusta moderadamente 100 28.52%
Me disgusta mucho 100 28.52%
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grafico 40: Topwafle.
Fuente: Resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Jale crocante: Jalea de guayaba con emulsion de almendras sobre un esponjoso de

maduro decorado con pétalos

Tabla 71: Jalecrocante de nata.

ATRIBUTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta 150 42.85%
Me disgusta poco 83 14.29%
Me disgusta moderadamente 150 42.85%
Me disgusta mucho
Total 383 100%

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.
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Grdfico 41: Jalecrocante de nata.

Fuente: Resultados obtenidos de la escala heddnica.
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9.9.Analisis e interpretacion de resultados de postres

Para la determinacion de la escala hedonica para determinar la aceptacion de
postres establecidos para el presente proyecto de investigacion, se han elaborado 5
alternativas gastronémicas elaboradas a base de emulsiones de grasa vegetal, cuya
finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera de gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano; como se puede observar en los graficos
el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa puesto que la mayoria de
las alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para las que no lo tuvieron se

realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.

Analisis e interpretacion general de resultados de la escala hedonica

Para la determinacion de la escala hedonica en las recetas establecidas para el
presente proyecto de investigacion, se han elaborado 15 alternativas gastrondomicas,
distribuidas en 5 entradas, 5 principales y 5 postres elaborados a base de emulsiones
de grasa vegetal, cuya finalidad es que sean degustadas por los docentes de la carrera
de gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano; como se puede
observar en los graficos el porcentaje de aceptacion de las propuestas ha sido exitosa
puesto que la mayoria de las alternativas tuvieron una gran acogida. Asimismo, para

las que no lo tuvieron se realizaron modificaciones logrando la aprobacion requerida.

Por lo tanto, cabe manifestar que la nueva propuesta gastrondmica de productos
elaborados a base de grasas vegetales se estima es factible para el “RESTAURANTE
ALIVINATU”, ya que, al poseer una acogida favorable, este no tendra inconveniente
alguno al momento de ampliar su oferta con estos productos innovadores que

contribuiran a una alimentacion sana y de calidad.
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9.10. Analisis de evaluacion descriptiva gastronomica

Para emplear las grasas vegetales se procedio a realizar 15 preparaciones,
quedando de la siguiente forma, 5 entradas, 5 principales y 5 postres, utilizando las
grasas vegetales de las siguientes leguminosas emulsion de avena, garbanzo, almendra,

lenteja, cacahuate, y emulsion de coco, las mismas que se detallan a continuacion.

001= Alon en gel de pifia con una torta de mashua y emulsion de avena

002= Especial de medallones gratinados con puré de papa y emulsioén de garbanzo

003= Pimenton relleno de emulsion de almendras

004= Croquetas de papas con emulsion de lenteja rellenas de jamon y queso

005= Escalope de ternera con una emulsion de cacahuete picosa

006= Filete de tilapia al grill con un timbal de yuca y emulsion de lenteja

007= Solomillo en dulces suefios con emulsion de garbanzo

008= Patatas rellenas de ternera bafiadas con emulsion de almendras al orégano.

009= Suavidad del mar con emulsion de coco

010= Ternera al vino tinto con champifiones y emulsion de avena

011= Trémulo de chia y coco con emulsion de avena

012= Cremoso de mango con emulsion de garbanzo

013= Pasadulces con emulsion de coco

014= Jalecrocante de nata de almendras

015= Topwatfle con emulsion de cacahuate



Datos relevantes de la escala hedonica gastronomica

Tabla 72: Andlisis de la escala edénica gastronomica con los docentes.

Productos 001 | 002 | 003 | 004 | 005 | 006 | 007 | 008 | 009 | 010 | O11 | 012 | 013 | 014 | 015
Me gusta 6 1 0 3 2 1 3 6 4 3 4 6 5 0 5
muchisimo

Me gusta 0 5 1 3 3 3 3 0 2 2 2 0 1 3 0
mucho

Me gusta 0 0 2 0 1 2 0 0 0 1 0 0 0 2 1
moderadamente

Me disgusta o {0 (3 [0 |0 (O [O |O (O |O |O O |O I |0
mucho

Me disgusta o {0 (0 |O |O (O |O |O |O |O |O (O |O |O |O
muchisimo

Nota: En esta se muestran los resultados obtenidos de la escala hedonica.

Autora: Paola Malacatus.
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ESCALA HEDONICA GASTRONOMICA

E Me gusta muchisimo E Me gusta mucho = Me gusta moderadamente

= Me disgusta mucho Me disgusta muchisimo

i

Grafico 42: Evaluacion sensorial de la escala hedonica gastronomica.
Autora: Paola Malacatus.
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Andlisis de la escala hedonica gastronomica

De acuerdo a lo que demuestra en el grafico 44, con respecto al analisis
sensorial de la escala hedonica, realizado a las preparaciones gastronémicas y llevado
a cabo por los docentes de gastronomia, se puede apreciar que existe una buena

aceptacion lo cual permitira elaborar las muestras para la poblacion.

Con respecto a las muestras 001, 008 y 012 obtuvieron la mejor puntuacion lo
cual significa que organolépticamente es un producto que presenta todas las
caracteristicas aptas para ser consumido por el publico, puesto que, su sabor, color,

olor y textura sobre salen en dicho producto.

Pero sin embargo existié un producto que obtuvo me disgusta, lo cual es muy
importante pues permitira tomar los correctivos necesarios dentro de su elaboracion
para mejorar sus caracteristicas organolépticas y pueda ser aceptado por el publico. En
lo que respecta a las otras muestras su aceptacion fue entre me gusta mucho y
moderadamente, lo cual significa que atiin se deben realizar mejoras para que llegue a
ser un producto aceptable por el publico y presente todas las caracteristicas

organolépticas que lleguen a satisfacer el paladar de quienes lo consuman.
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9.11. Guia para el “RESTAURANTE ALIVINATU”

GASTRONOMIA A
BASE DE GRASAS

HALSWTS aeltte e talesttor

La importancia de contar con una guia gastrondmica para una institucion
dedicada a la actividad de comercializacion de productos gastrondomicos es de vital
importancia, esto debido a que siempre se requiere el contar con un conocimiento
cientifico previo a la preparacion de diferentes platillos que serdn ofertados. Este
objeto se constituye en fundamental, ya que se estima que es el resultado un analisis
previamente desarrollado y que las recetas que esta se presentan son confiables y

factibles para su elaboracion.

Dentro de la Guia Gastrondmica podemos encontrar informacion teorica de
gran relevancia (datos de las bebidas alcoholicas, flujogramas, recetas gastrondmicas,
glosario), con esta propuesta de accion presentada a la ciudadania de Lojana se busca
mostrar nuevas alternativas de alimentacion y consumo de grasas vegetales a partir de
leguminosas, aprovechando productos de uso poco comun, para que sean explotados

y de ésta manera ampliar el mercado potencial.
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10. CONCLUSIONES

Después haber realizado la investigacion planteada en el presente proyecto de

titulacion de fin de carrera se concluye:

Con la recopilacion bibliografica se obtuvo informacion correspondiente a los
productos, ingredientes y preparaciones optimas para el desarrollo y ejecucion del
presente proyecto, rescatando su valor nutricional y sabor en una propuesta
gastrondmica innovadora.

Las técnicas de investigacion encuestas y entrevistas aplicadas a la poblacion y
docentes de la carrera de Gastronomia determinaron los productos utilizados en la
elaboracion de los derivados gastronomicos como una alternativa para el

“RESTAURANTE ALIVINATU”.

La aplicacion de una evaluacion sensorial permitid que los profesionales de la
gastronomia y clientes potenciales determinen las propiedades requeridas en los
productos a ofrecer, para conocer el nivel de aceptacion de las grasas vegetales que
seran utilizados en las preparaciones gastronomicas ofrecidas por el

“RESTAURANTE ALIVINATU”.

La guia Gastrondmica es un recurso en el que se presenta la nueva linea de
productos elaborados a base de emulsiones de grasa vegetal de acuerdo a las
necesidades del consumidor, asimismo en esta se indican los procesos de

elaboracion y preparacion para el “RESTAURANTE ALIVINATU”.
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11. RECOMENDACIONES

Una vez realizada la investigaciéon planteada en el presente proyecto de

titulacion de fin de carrera se recomienda:

Se recomienda hacer uso de la recopilacion documental, ya que se constituye en
un instrumento o técnica de investigacion general cuya finalidad constituye la
busqueda de informacion actualizada en el desarrollo de una investigacion, puesto
que considera teorias recientes, propias y oportunas, y asi mejorar la calidad de
futuros proyectos.

Se recomienda la aplicacion de técnicas de investigacion que permitan aprovechar
los datos relevantes, con la finalidad de elaborar una propuesta de accion de
acuerdo a las necesidades existentes en los consumidores.

Asi también se recomienda aplicar el analisis sensorial que consiste en el examen
de las propiedades organolépticas de un producto realizable con los sentidos
humanos, identificando la apariencia, olor, aroma, textura y sabor de un alimento,
que contribuye en las etapas de produccion y desarrollo de la industria alimentaria,
para conocer sus caracteristicas y aceptacion previo al lanzamiento de un nuevo
producto en el mercado.

Se recomienda a la propietaria del “RESTAURANTE ALIVINATU?” revisar,

analizar y socializar la presente guia a sus empleados para que conozcan de una
forma mas especifica los procesos de preparacion, presentacion y elaboracion de
la nueva linea de productos y contribuyan a su difusion previo a la

comercializacion y venta.
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Aporte del investigador

Malacatus Rojas Paola Cecibel

TOTAL, INGRESOS

EGRESOS

RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Materia Prima $70.00 $70.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $40.00 $40.00
Borrador de proyecto $8.00 $40.00
Proceso de Titulacion $834.00 $834.00
Transporte $2.50 $40.00
Internet $40.00 $40.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para produccion $60.00 $60.00
TOTAL $1,124.05 $1,194.00

Fuente: Determinacion de costos.
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Meses
ACTIVIDADES

Octubre

Noviembre

Diciembre

Enero

Febrero

Marzo

Semanas

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Elaboracion del proyecto

Aprobacion del ‘proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Elaboracion de entrevista

Trabajo de campo para recabar informacion

sobre la elaboracion de cerveza artesanal

Recoleccion de insumos e ingredientes

Experimentacion de formulaciones

a base de malta de chocho




Presentacion de resultados
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Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacion final
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13.3. certificado de aprobacion del tema por parte del vicerrector

¢

s TSl

VICERREC TORADO ACADEMICC

Lioja, 30 de Marzo des 2023
O N° 08 -VOiN-IETE-2022

Srital, MALACATUS BOUAS PADLA CECIBEL
ESTUDMANTE DE LA CARRERA DE TECROLOGIA SUPERIOR EM GASTRONOMIA

Cludad

[he mi ponskdesaoion;

Por modio da a presents ma dinjo a uEedes pars comunicades Quo una vez revisaco of anla
da Fvasligaciin da it de cacars da G aibans Bulady DEEARROLLO DE PROFUESTAS

GASTRONOMICAS BASE DU EMULSION DE GRASAS VEGETALES PARA DIVERSIFICAR EL
PRODUCTD E IMCREMENTAR L& CAATA DEL REETAURANTE ALIVINATL. DE L& CUIDAD DE
LOJA, J02F., &f mbwa cumpla con lok Eanmianios esisbiccilos por (& netfudon por o gue se

nuloizy ey necliracida o puaets an marchs, pam oo cusl o i com dirsclor deosu proyecio de
i de camea gebfa) Lic. MANKGY MARINA GUZMWN VILLA

Parliculer quo k= Fago conooer pam ks fines perinenins. Jepulr% :
\ 55:- ’-%1

o / _— : wg
A = %4@“?

| g Gmdn Plricio Vikseirin Corcrel Mge:
VICERRECTOR DE DESAREOLLD £ INNOVACION DEL 15T5

Iefidcle: Miciel [l 150-25 enfre Juchs i Bobver, Telln: 072587250 FI7-258570 Puijins Wl
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13.4. Certificado de solicitud para el Restaurante “ALIVINATU”

INSTITUTO TECNOLOGICO
GASTRONOMIA
‘ . SUDAMER[CANO TECNOLOGIA SUPERICR

Hacemos geirte de. talentol

Loja, 2 de diciembre de 2021

Tlga.
CARMITA JARA

PROPIETARIA DEL RESTAURANTE ALIVINATU
D¢ mi consideracion;

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 Tecnolégico
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 digna persona, le permita desarrollar el proyecto de fin de
carrera del estudiante MALACATUS ROJAS PAOLA CECIBEL, con cédula de
identidad; 1105155343 con el tema: Aprovechamiento de leguminosas en el desarrollo
en una linea de emulsiones de grasas vegetales para diversificar el producto ¢
incorporar a diferentes alternativas gastronémicas del restaurante alivinatu de la
ciudad de Loja 2022. £

Misma que sera de su aporfacion para su prestigiosa institucion.

En espera consideracién ante lo mencionado le extendemos nuestro agradecimiento por
la oportunidad brindada.

Atentamente,
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13.5. Certificado de respuesta del Restaurante “ALIVINATU”

A

Alivinatu

Biamsaiar Aalural

Loju, 16 de diciembre de 2021
CERTIFICADO

Yo Carmita Jara Cordova con C.L 11024858511 propictaria del Restaurante ALIVINATU,
autorizo o ln sefiorita Paola Cecibel Malaeatus Rojas, con CI 1105155343,
ESTUDIANTE DE  GASTRONOMIA DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICANO, o que realice dentro de mi empresa su proyecto de
investigneion  de  fin de carrern con el temn: “APROVECHAMIENTO DE
LEGUMINOSAS EN EL DESARROLLO DE UNA LINEA DE EMULSION DE
GRASAS VEGETALES PARA DIVERSIFICAR EL PRODUCTO E INCORPORAR
A DIFERENTES ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS DEL RESTAURANTE

ALIVINATU DE LA CIUDAD DE LOJA 2022",

Sin mis por ¢l momento quedo con usted pars cuglquice aclareion o duda.
' ALIVINATL
| 8PA TERAPEUTICO
| RUG.: 1102486611001
| VENTAS POR MAYOR Y MEROH
| Teendloga: Carmba Jure U
10 do Agoslo i2-63 Y (IJ.hm"h:
: - Taldl.; 2570045 * LEMA - FOUADEHT
Gerente Propietaria: Citmita Jara Cordova
PFROPIETARIA DEL RESTAURANTE ALIVINATU
C.LETT02485511
TELEF: 0985999130

Alentamente,
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13.6. Certificado de la ejecucion del proyecto en el Restaurante “ALIVINATU”

A

Alivinatu

Blemaninye nmiural

Loja, ¥ de Marzo del 2021

Yo, Carmita Jara Cdrdava com O 1300485511 propietaria de Allinatu
A peticion verbal de b parte dal Iieresido

CERTIFICO

Clue 3 Sriz. PAGLA CECIBEL MALACATUS RDJIAS, con (1 1105155343 esiudiante de la
carrera de Gastronomia del instituto Tecnoldgico Superor Sudamericano, cmplia con
todos |05 objetvos planteados en sy proyectn de fin de carrera con el tema
“DESARROLLO DE PROPUESTAS GASTRONOMICAS BASE DE EMULSION DE GRASAS
VEGETALES PARA DIVERSIFICAR EL PRODUCTO E INCREMENTAR LA CARTA DEL
RESTALIRANTE ALIVINATLL DE LA CIUDAD DE LOJA, 2022.%

En o desempafio de sus labores [ Seta, RROLA CECHBEL MALACATLIS ROUAS demostrd
ina alta capacidad de sarado, in excelente desempafio de sus lunclones, a9 comao @n
efictente cumplimiento de sus obligaciones ¥ por supuesto un gran compromiso pare
satisfacer todas nuestras necesidades.

Por todo ello la actuacidn de f3 Srta. Malacatus ha sido de completa satisfapddn para
MUESTA BmMprEsa

Es by cuanto puedo certilicas en honor o lo verdad, pudiendo el interesado-haces uso
del presente dacments an o que ofed m?rﬂm.- S

Atentamante

.‘5‘[._ I "'u"-l M'n;_:_':-
S TERA s Tttt

AL, T0RS iy Hil

VIENTRS PO by fE ..

St L

' TR ':.l:.'.'.'.'.i.-:.llu.' |
1 e AEg - A5 e
Eudi B g LB |'-.'

PROPIETARES DEALIVINATL
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13.7. Certificado de revision y aprobacion del abstract

Hacewps sestte de talte! “— SUDAMERICAND

(. INETITUTO TECHOLOBICO ENGLISH AREA CENTRO
' SLDANE‘IICANO ELOMETRCAMT METTTUT DE IDIOMAS

CERTF. N°. 004-JG-I§15-2022
Laja, 30 de Abril de 2022

El suscrito, Lic. Jordy C hr{.m'm: Granda Feijoo, Mgs., COORDINADOR-DOCENTE
DEL AREA DE INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
“SUDAMERICANQ", a peticion de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de Fin de Carrera de la
SeAorita MALACATUS ROJAS PAOLA CECIBEL estudiante en proceso de tindlacion
periodo Octubre 2021 — Mayo 2022 de la carrera de GASTRONOMIA; estd
correctamente traducido, luego de haber ejecutado las corvecciones emitidas por mi
persona; por cuanto se autoriza la presentacion dentro del empastado final previo a la
disertacion del proyecro.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake!

= y
Lic. Jordy ®htistigh) ’;?6 Feijoo, %ei
COORi VCENTE DEL AREA DE INGLES ISTS - CIS

m Checked by:

Lic. Jordy Christian Granda Feljoo, Mgs.

ENGLISH TEACHER

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bolivar
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13.8. Modelo de encuesta

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO

SUDAMERICANO

Hacewos qente de talento!

[. INSTITUTO TECNOLOGICO

La presente encuesta tiene como objetivo recolectar datos importantes para realizar el proyecto
de investigacion, los datos serdn de esencial importancia para verificar las posibles causas y
efectos planteados con el tema: “DESARROLLO DE PROPUESTAS GASTRONOMICAS
BASE DE EMULSION DE GRASAS VEGETALES, desde ya se le agradece su colaboracion

por responder las siguientes interrogantes.
INDICACIONES:

Seleccione la opcion que usted considere conveniente en el siguiente cuestionario ya que es

totalmente de valor académico y confidencial.

DATOS GENERALES

Sexo:

[0 Masculino O Femenino
Su edad:

[ 18-25 [ 25-35 [ 35-45 [ 45- en adelante
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1 ;Consume usted grasas de fuente vegetal y animal?

O si Cno

2. (Cuales son las grasas de fuente vegetal que consume usted?

0] Margarinas OAceites O Otras

3. (Cuales son las grasas de fuente animal que consume usted con mas frecuencia?

[0 Manteca de cerdo [0 Mantequilla O Otras

4. ;describa cudl es su comida favorita?

5. (A oido hablar de las grasas vegetales a base de leguminosas?

O Si O No

6. (Le gustaria consumir, nuevas e innovadas grasas saludables de fuente vegetal?

0ISi No

7. ¢De los siguientes ingredientes cual le gustaria experimentar: ;Haba, lenteja, zarandaja,
maiz blanco, cacahuate(mani), soya quinua, cebada, almendras, coco, garbanzo, chicharo

(arveja), avena, frejol?
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8. (En qué area de la gastronomia le gustaria que se

incrementaran estas grasas vegetales?

O Cocina fria [ Cocina caliente O Otra

9. Teniendo diferentes opciones en el area de cocina fria y cocina caliente ;Qué sabor

recomendaria?

O Dulces [Salados ONeutros  Ootros

10. Al encontrar alimentos saludables y naturales ;con que frecuencia los consumiria?

[0 Una vez alasemana [J2 a3 veces por semana [ toda la semana

11. Especula usted, una buena opcion la elaboracion de menus con grasas vegetales a base

de leguminosas.

12. ;Considera importante la eleccion de grasas vegetales saludables de leguminosas como

un emprendimiento?

OSi Cno

iGracias por su colaboracion!
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13.9. Modelo de entrevista

[. INSTITUTO TECNOLOGICO AT
SUDAMERICANO G

' Hacemos gente de talento|

ENTREVISTA

Reciba un afectuoso saludo: El presente tiene como finalidad recolectar datos
importantes para realizar el trabajo de campo del proyecto de investigacion previo a la
obtencion del titulo de Tecnologo Superior en Gastronomia. Tales datos seran de
fundamental importancia para verificar las posibles causas y efectos del tema
planteado en este establecimiento. Agradecemos su colaboracién para responder el

siguiente cuestionario:
INSTRUCCIONES:
Por favor conteste las siguientes preguntas de acuerdo a sus experiencias profesionales.

1. ;Considera usted importante la innovacion continua en los productos

gastronomicos?

2. (Desde su punto de vista, que tan factible es suplir las grasas de fuente animal

por, grasas de fuente vegetales?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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3. (Qué métodos y técnicas recomendaria usted, utiliza4r en la transformacion

de la materia prima con fuentes de grasas vegetales?

4. En qué areas de la gastronomia emplearia usted las emulsiones de grasa

vegetal a base de leguminosas. ;Por qué?

5. ¢Para usted, es relevante el uso de emulsiones de grasas vegetales en alimentos

y bebidas para una alimentacion mas saludable

6. En las emulsiones de grasas vegetales, que recomendaciones daria para la

conservacion de dichos productos.

iGRACIAS POR SU COLABORACION ;
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13.10. Fotografias
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13.11. Hojas de fabricacion
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# SomosGastronomia

HOJA DE FABRICACION#1

NOMBRE DEL PLATO: Alon en gel de pifla
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

Alon de pollo 150gr realizar esrtias horno

huevos 60gr mezclar barilla de mano

polvo de hornear 10gr mezclar

mashua 20gr pure bowl

emulsion de avena 20gr mezclar bowl

pifia 50gr extraer pulpa procesador

agar agar 2gr agregar balanza

pimiento verde 10gr brunua fino tablay cuchillo

pimiento rojo 10gr brunua fino tablay cuchillo

pimiento amarillo 10gr brunua fino tablay cuchillo

pepino 20gr tallado gubias

vinagreta Sgr bafiar salsero

sal ahumada Sgr agregar

hariana 10gr agregar

margarina Sgr engrasar molde

PROCEDIMIENTO

Limpiar y hacer estrias en los alones, salpimentar y dejar en reposo por 1 hora, en frio

llevar al horno por 30 minutos

en un bowl mezclar huevo mashua cocida, emulsion de avena y polvo de hornear

y llevar al horno por 15 minutos a 80 °C

En una caserola agregar pulpa de pifia con 3 gr de agar agar, llevar a coccion por 5 minutos

dejar reposar y luego procesar, colar, reservar.

los pimientos cortar en brunua fino y encurtir con vinagreta
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# SomosGastronomia

HOJA DE FABRICACION #2
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NOMBRE DEL .

ATy pimenton relleno
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

Tocineta 125gr brunua tabla ychuchillo

Emulsién de almendras |50gr mezclar bowl

pimenton amarillo 40gr cortado por mitad tabla ychuchillo

escabeche Sgr brunua tabla ychuchillo

gelatina sin sabor Sgr humectar bowl

tomate 10gr ecalfar salsero

lechuga Sgr limpir

vinagreta de cilantro 15gr agregar salsero

orégano Sgr agregar

PROCEDIMIENTO

Limpiar el pimentén cortar por la mitad y reservar,

en un bowl agregar 50 gr de emulsion de almendras con escabeche en

en brunua rectificar y agregar tocineta salteada con cebolla perla y

y agregar toda la mezcla dentro del pimentén

decoramos con queso mozarela rallado y orégano al gusto

pulpa de tomate mas gelatina sin sabor derretida agregar gotas en aceite

frio, sernir, limpiar y reservar

finalmente emplatar.
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# SomosGastronomia

HOJA DE FABRICACION #3

NOMBRE DEL PLATO: Croquetas especiales de papa
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

papa 50gr peladay cocer caserola

emulsién de lenteja 50gr agregar bowl

orégano 5gr agregar

queso mozarella 50gr bastones tablay cuchillo

jamon 50gr bastones tablay cuchillo

vinagreta 5gr gregar salsero

col morada 25gr juliana tablay cuchillo

zanahoria 25gr juliana tablay cuchillo

pimiento rojo Sgr bastones tablay cuchillo

pimiento verde Sgr bastones sarten

margarina Sgr clarificada sarten

agar agar 3gr agregar caserola

maracuya 25gr pulpa caserola

cilantro Sgr limpio procesador de alimentos

harina Sgr agreagr procesador de alimentos

aceite 100ml agregar procesador de alimentos

PROCEDIMIENTO

En una caserola con agua en ebullicién agregar las papas cortadas por la

mitad por 10 minutos

aplastar las papas ya cocidas y mezclar con la emulsion de lentejas

salpimentar, formar ovalos, y llevar al horno por 10 minutos

y llevamos a fritura profunda seguido salteamos la zanahoria y reservo

sigo el mismo proceso con la betabel realizo la mezcla en la licuadora de

harina aceite, cilantro ya blanqueado sal y coloco la mezcla

en un salsero y llevo a freir con un poquito de aceite y reservo los corales

finalmente servimos
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e HOJA DE FABRICACION#4

NOMBRE DEL PLATO: Especial de medallones gratinados

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
filete de pechuga 150gr limpiar y salpimentar horno
Emulsién de garbanzo 20gr mezclar bowl
papa 30gr pelary llevaracoccién [caserola
col morada 40gr chifonada tabla ychuchillo
pétalos de pensamiento 5gr limpios bowl
salsa desoya Sgr agregar salsero
vinagreta de manzana 10gr agregar salsero
ajo 5gr brunoise mortero
queso mozarella 15gr rallado Rallador
orégano S5gr agregar triturador
PROCEDIMIENTO

limpiar y salpimentar realizar cortes a su gusto, llevar al horno

embuelto de papel de aluminio por 20 minutos

pelar y cocer la papa para realizar un pure luego agregamos la emulsion de garbanzo

rectificamos y realizamos un timbal y reservamos seguido del procedimiento se pica la col

en chifonada fina y se aflade vinagreta y finalmente emplatar, decorarar con petalos de

pensamiento.
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HOJA DE FABRICACION #5

NOMBRE DEL
T Escalope de ternera
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
Carne molida 150gr condimentar papel film
huevo 60gr batir bowl
queso mozarela 50gr rallado rallador
emulsion de cacahuate |20gr mezclar bowl
aceite 100gr procesar licuadora
cilantro 5gr brunua bowl
perejil S5gr chifonada mortero
cebolla de rama Sgr limpir bowl
sal ahumada 5gr agregar salsero
col verde 50gr agregar chifonada
apanadura 50gr reservar bowl
vinagreta Sgr brunua bowl
zanahoria 5gr
orégano 5gr
PROCEDIMIENTO

condimentamos la carne molida

colocar en un papel film realizar una cama con las manos

colocar el queso mozarela y realizamos y un caramelo

llevar a congelador segido cortar en laminas de 10 centimetros

pasar por huevo y apanadura y llevar a fritura profunda

realizar una mezcla de escabeche y emulsion de cacahuate

rectificar y reservar picar la col verde en chifonada

afiadir vinagreta de manzana verde

procesar el platano maduro ya cocido y formar una canasta

colocar en el horno por 10 minutos a 80° C

finalmente emplatar
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# SomosGastroncmia

HOJA DE FABRICACION
#1

NOMBRE DEL PLATO: Filete al gril de tilapia
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

filete de tilapia 250gr condimentar papel de aluminio

limon 10gr exprimir exprimidor

emulsion de lenteja 20gr mezclar bowl

platano verde 20gr rondel sarten

aceite 30gr agregar sartén

tomate cherry 10gr rodajas bowl

lechuga 10gr limpiar bowl

vinagreta 5gr agregar salsero

pifia S5gr brunua cuchillo

yuca 5gr aplastar moretero

PROCEDIMIENTO

Limpiar, filetear y salpimentar la tilapia

dejar con limon por 4 horas y llevar al horno por 15 minutos

En una caserola en ebullicion agregar la yuca hasta que quede suave

en un sarten colocamos la emulsion de lenteja y agregamos un ure de yuca

salimentar al gusto y llevar la mezcla a un timbal

limpiar la lechuga y cortar en rondel el tomate cherry

llavar a fritura profunda los rondel de platano y dejar que se enfrien

con un mortero trituramos con sal y pimienta al gusto

finalmente emlatamos y servimos la ensalada con tomate lechuga pifia y vinagreta
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S HOJA DE FABRICACION # 2
NOMBRE DEL PLATO: solomillo en dulces sueiios
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
solomillo de cerdo 300gr condimentar cacerola
manzana verde 20gr rodajas bowl
clavo de olor Sgr mexclar
vino tinto S5gr agregar
pasas 10gr agregar
biriska 15gr blanquear cacerola
zanahoria 15gr blanquear cacerola
emulsion de garbanzo 25gr agregar bowl
betabel 15gr agregar procesador
vinagreta 5gr agregar salsero
aceite 15gr agregar procesador
harina 2gr agregar procesador
PROCEDIMIENTO

Limpiar, introducir un baston de zanahoria en la parte del centro salpimentar

en una cacerola colocar con vino, manzana, pasas, clavo de olor

cocer por 30 minutos rectificar

en una cacerola con agua en ebullicion agregar la zanahoria y biriska por

5 minutos, en un sartén colocar cebolla de rama

y agregar la emulsion de garbanzo, rectificar y emplatar caliente.
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HOJA DE FABRICACION # 3

NOMBRE DEL PLATO: CROCANTE DE PATATAS CON TERNERA
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA

Papas 30gr limpiar horno

carne molida de res 280gr saltear sartén

emulsion de almendras 30gr salpimentar sartén

orégano Sgr espolvorear

melloco 40gr saltear sartén

germinados de alfalfa 10gr agregar bowl

naranjilla 10gr extraer pulpa procesador

vinagreta 5gr agregar salsero

sal Sgr agregar

agar agar 3gr afiadir chifonada

pensamientos Sgr decorar bowl

cebolla 2gr brunoise sartén

ajo Sgr saltear mortero

limon Sgr extraerjugo exprimidor

PROCEDIMIENTO

Sazonar la carne molida

Colocar en un sartén la cebolla, ajo , carne molida, emulsion de almendras

cortar la papa por la mitad y extraer la comida y llevar al horno por 25 minutos

colocar la carne dentro de la mitad de papa y banar con emulsion de almendras

llevar al horno por 15 minutos a fuego moderado

saltear el melloco cebolla de rama y salpimentar

agregar los germinados de alfalfa

en una cacerola colocar la pulpa de naranjilla con agar agar y llevar a coccion

por 5 minutos, reservar, procesar y pasar por un colador

afladir el gel en el salteado de melloco y finalmente emplatar.
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O B, T HOJA DE FABRICACION # 4

NOMBRE DEL PLATO: Suavidad de mar

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
Langostino 300gr limpiar papel film
emulsion de coco 50gr agregar sartén
ralladura de pan Sgr necesaria rallador
mani 15gr mezclar mortero
brotes de lechuga Sgr limpiar bowl
escabeche Sgr brunua tabla
pepinillo 30gr rondel chchillo
vinagreta 10gr limpir salsero
funet 15gr agregar
ajo 5gr machacar sarten
cebolla de rama Sgr brunua sarten
platano verde 40gr aplastar bowl
cilantro Sgr batalla tabla
PROCEDIMIENTO

Limpiar los langostinos y picar en batalla salpimentar y reservar en papel film

poner al frio por dos horas

en un sartén colocar la cebolla, ecabeche en brunua ajo, agregar la emulsion

de coco y rectificar

agregar las esferas de langostino en la salsa y cocer por tres minutos.

Mezclar el mani con el platano aplastado, salpimnetar y formar un timbal

cortar el pepino en rodajas, tomate y bafiar con vinagreta

servir caliente
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R HOJA DE FABRICACION # 5
NOMBRE DEL PLATO: Ternera al vino tinto con champifiones
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
lomo fino 275gr desmechar caserola
vino 50gr agregar bowl
champifiones 25gr rodajas cuchillo
yuca 20gr procesar mortero
pimienta S5gr agreagar
pimiento verde S5gr brunoise bowl
pimiento rojo 5gr brunoise mortero
emulsién de avena 50gr mezclar bowl
maiz dulce 10gr agregar salsero
ajo Sgr agregar chifonada
cebolla perla 50gr juliana
PROCEDIMIENTO

En una cacerola agragar el lomo fino con ajo cebollay vino por 30 minutos

desmechar el lomo

en una cacerola agregar la cebolla, vino, champifiones , lomo desmechado

salpimentar al gusto

en una cacerola en ebullicion agregar yuca por 20 minutos, y reservar

salpimentar al gusto y llevar al horno por 10 minutos

en el procesador de alimentos agregar emulsion de avena limon sal cilantro

finalmente emplatar
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#SomosGastronomia

HOJA DE FABRICACION #1

NOMBRE DEL

Tremulo de chia y coco

PLATO:
ANTIDA
INGREDIENTES ¢ ND MISE PLACE HERRAMIENTA

leche de coco 20gr procesar licuadora

emulsion de avena 50gr procesar licuadora

chia Sgr agregar bowl

hojuelas de avena 10gr mezclar bowl

azucar Sgr mezclar bowl

gelatina sin sabor 15gr humectar bowl

PROCEDIMIENTO

En la procesadora agregar leche de coco, emulsion de avena

y gelatina sin sabor mezclar con chia y colocar en moldes

llevar al frio por 1 hora

en un bowl agreagr hojuelas de avena azucar y emulsion

de avena para hunectar la mezcla y llevar al horno

decorar con petalos y semillas de chia

s s e vy 1l
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i S - HOJA DE FABRICACION#2

INOLILAN BN Cremoso de mango
PLATO: g

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
Mnago 40gr batir bowl
emulsion de garbanzo  |30gr batir bowl
tierra de maiz dulce 10gr decorar rallador
menta S5gr decorar bowl
petalos 5gr decorar licuadora
PROCEDIMIENTO

En un procesador de alimentos agregar el mango la emulsion

de garbanzo y batir hasta que se haga cremoso

finalmente decorarcon petalos y hojas de menta
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W soieene €D cumos nth ,
= HOJA DE FABRICACION #3
NOMBRE DEL
PLATO: Pasadulces
CANTIDA
INGREDIENTES D MISE PLACE HERRAMIENTA
pasas 20gr cortar en brunoise tabla
pifia 20gr cortar en brunoise tabla
emulsion de coco 30gr agregar bowl
platano aduro 10gr hornear bowl
cacao en polvo S5gr tamizar tamiz
menta Sgr decorar bowl
PROCEDIMIENTO

condimentamos la carne molida

colocar en un papel film realizar una cama con las manos

colocar el queso mozarela y realizamos y un caramelo

llevar a congelador segido cortar en laminas de 10 centimetros

pasar por huevo y apanadura y llevar a fritura profunda

realizar una mezcla de escabeche y emulsion de cacahuate

rectificar y reservar picar la col verde en chifonada

afnadir vinagreta de manzana verde

procesar el aceite el platano maduro y harina sal al gusto y freir en

sarten de teflon y finalmente emplatar y decorar
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W conerse (D somooe ,
i, 0 Nl HOJA DE FABRICACION #4
NOMBRE DEL Topwafle
PLATO: P
INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE HERRAMIENTA
Avena en hojuelas 15gr mezclar bowl
huevos 60gr batir barilla de mano
escencia de vainilla S5gr agregar
emulsion de cacahute | 50gr mezclar bowl
chocolate amargo 10gr derretir barilla de mano
azucar 20gr almibar cacerola
azucar impalpable 5gr agregar tamiz
fresa 20gr procesar procesador
PROCEDIMIENTO

En un bowl agregar un huevo, batir hasta que este cremoso

agregar las hojuelas de avena, aziicar 10gr

colocar en un sartén por 3 minutos por cada lado

cortar y rellenar de emulsion de cacahute con chocolate amargo

y azucar impalpable

en una caserola colocar el aziicar un ves derretido agregar

las fresas, y finalmete emplatar y decorar con hojas de menta
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NOMBRE DEL Jalecrocante
PLATO:
CANTIDA
INGREDIENTES D MISE PLACE HERRAMIENTA
Jalea de guayaba 20gr batir bowl
emulsion de almendras  |50gr batir bowl
azucar impalpable Sgr tamizado tamiz
pétalos 10gr decorar bowl
platano maduro Sgr fritura profunda espumadera
petalos de rosa 15gr decorar bowl
aceite 100gr fritura caserola
PROCEDIMIENTO

En un bowl colocar la jalea y emulsion de almendras

remover suabemente y reposar al frio por tres horas

pelar el platano y llevar a fritura profunda

aplastar y nuevamente llevamos a fritura

finalmente emplatamos y decoramos con pétalos.




