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2. Resumen

En la actualidad se consume productos elaborados a base de
carbohidratos y grasas saturadas, aditivos, colorantes, azucares afiadidos, que
son desfavorables para una sana alimentacion. Ante esta problematica se ha
creido conveniente la elaboracion de una nueva propuesta: Aprovechamiento
del UNGURAHUA (Oenocarpus bataua) en helados y postres para ofertar
nuevos productos en la Empresa “HELADOS MANA” del Cantén La
Joya de los Sachas, San Francisco de Orellana 2022, para aportar en el
ambito econdmico y social de los ciudadanos del Canton y utilizar productos

poco conocidos, pero con niveles nutricionales elevados.

Se aplicaron los siguientes métodos: Método Fenomenoldgico, en el
cual se aplico técnicas de investigacion, con el objetivo de crear postres que
nos permitan aprovechar las cualidades sensoriales del Ungurahua, para la
propuesta gastrondémica ofertada por la empresa “Helados Mana”, apoyando al
mejoramiento socioecondmico y turistico del Cantdn; el método hermenéutico,
me permitid recopilar toda la informacion, en diferentes fuentes bibliogréaficas,
para la creacion de un producto de excelencia; el método préctico proyectual,
mediante el cual se analizé los datos obtenidos luego de aplicar técnicas de
recoleccion, con el proposito de encontrar resultados Optimos utilizando
recursos minimos. Los diagramas de flujo permitieron la correcta
estandarizacion de los procesos utilizados para realizar, producir y presentar
un producto de calidad capaz de satisfacer las necesidades de los consumidores

y que esté al alcance de todo bolsillo.

Finalmente, se hace referencia a las conclusiones establecidas en la que
primeramente se recopilo la informacion mas relevante acerca del nivel de
aceptacién que tendrian los productos elaborados, las encuestas y las
entrevistas aplicadas a los profesionales del area de gastronomia y a la
ciudadania del cantdn, las cuales me permitieron conocer el grado de
aceptacion que tendrian estos nuevos productos; y puedan los propietarios del
local ofertar esta nueva linea de reposteria en su empresa, que se sugirieren en

la presente investigacion.
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3. Abstract

Currently, products made from carbohydrates and saturated fats, additives,
dyes, and added sugars, which are unfavorable for a healthy diet, are consumed. Faced
with this problem, it has been considered convenient to prepare a new proposal: Use
of UNGURAHUA (Oenocarpus bataua) in ice creams and desserts to offer new
products in the "HELADOS MANA" Company of the La Joya Sachas Canton, San
Francisco de Orellana 2022, to contribute in the economic and social sphere of the

citizens of the Canton and use little-known products, but with high nutritional levels.

The following methods were applied: Phenomenological Method, in which
research techniques were applied, with the aim of creating desserts that allow us to
take advantage of the sensory qualities of Ungurahua, for the gastronomic proposal
offered by the company "Helados Mana", supporting the improvement socioeconomic
and tourist of the Canton; the hermeneutic method, allowed to collect all the
information, in different bibliographic sources, for the creation of a product of
excellence; the projectual practical method, through which the data obtained after
applying collection techniques was analyzed, with the purpose of finding optimal
results using minimal resources. The flow diagrams allowed the correct
standardization of the processes to carry out, produce and present a quality product
capable of satisfying the needs of consumers and that is within the reach of every

pocket.

Finally, reference is made to the conclusions established in which the most
relevant information was first collected about the level of acceptance that the
elaborated products would have, the surveys and the interviews applied to the
professionals of the gastronomy area and to the citizens of the canton, these allowed
to know the degree of acceptance that these new products would have; and the owners
of the premises can offer this new line of confectionery in their company, which was

suggested in the present investigation.



4, Problematica

Hoy, los descubrimientos cientificos muestran el extraordinario papel
de la nutricion en la prevencion de varias enfermedades cronicas que conducen
a cambios en los habitos alimenticios de las personas. No cabe duda de que
elegir una dieta basada en frutas, verduras y legumbres es estrategia clave para
reducir significativamente la incidencia de estas enfermedades (Gémez, 2011;
Liu, 2003; Raya-Farias et al., 2018).

Por otro lado, el vasto territorio ecuatoriano brinda las condiciones
necesarias para el crecimiento de una gran diversidad de palmas que
generalmente cautivan a las comunidades (Mairongo & Garzon, 2018).
Quimicamente, estas especias vegetales estan formadas por sustancias con
gran actividad bioldgica, transformandolas en excelentes medicinas. Asi
mismo, estés plantas endémicas poseen cualidades sensoriales compatibles con
el ambito gastrondmico, posibilitando la elaboracion de maultiples

preparaciones (Quispe Jacobo et al., 2009).

Ahora bien, el Ungurahua (Oenocarpus bataua) constituye una de las
siete especies de palmas mas abundantes y econémicamente importantes de la
Amazonia ecuatoriana (Cevallos, 2015). Ensayos bromatoldgicos revelan el
alto potencial de esta materia prima para la obtencion de aceites vegetales de
gran valor nutricional dado su contenido de acidos grasos (Quispe Jacobo et
al., 2009). Adicionalmente, el sabor agridulce de esta pulpa lo convierte en una
alternativa viable para la elaboracion de diferentes productos alimenticios
incluyendo productos lacteos como los helados (Martinez Chiliquinga, 2012).
Sin embargo, a pesar de tener cualidades sensoriales tan valiosas, en la

actualidad, no existe un adecuado aprovechamiento de esta fruta.

Con el fin de ampliar la oferta gastrondmica de la empresa “Helados
Mana” y brindar a los habitantes del Cantdn La Joya de los Sachas, productos
saludables, seguros y de sabor diferente, se plantea este estudio cuyo objetivo
es crear alimentos que utilicen los valores nutricionales las propiedades

organolépticas de los postres y helados a base Ungurahua.

11
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5. Tema

Aprovechamiento del UNGURAHUA (Oenocarpus bataua) en helados y
postres para ofertar nuevos productos en la Empresa “HELADOS MANA” del
Canton La Joya de los Sachas, San Francisco de Orellana 2022



6. Lineas de Investigacion

6.1. Linea de investigacion

Desarrollo y Gestion de Emprendimiento e Innovacion

6.2. Sublinea de Investigacion

Desarrollo e Innovacién en Productos y Servicios

13
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7. Justificacion

Diversos estudios cientificos han demostrado el papel esencial de la
alimentacion en la vida de todas las personas. La esperanza de vida, la capacidad de
aprendizaje y las oportunidades laborales se ven afectadas por lo que todos ingieren

alimentos (Jiménez, 2017).

Actualmente, las politicas de seguridad alimentaria implementadas por los
gobiernos favorecen la soberania econdmica, politica y cultural de los pueblos. Estas
propuestas estan articuladas a la garantia de disponer alimentos sanos e inocuos, asi

como a normas que buscan privilegiar la vida (Waldmueller & Rodriguez, 2015).

Considerando el rol trascendental de la seguridad y soberania alimentaria en la
sociedad moderna, se propone el tema de este estudio con el objetivo de utilizar las
diversas propiedades nutricionales y sensoriales del Ungurahua, para brindar a la
poblacion os habitantes del cantén Joya de los Sachas de la provincia de San Francisco

de Orellana, un producto innovador y nutritivo.

Mediante el desarrollo del presente estudio, se documentara las ventajas que
proporciona la utilizacion de esta fruta en la elaboracion de helados. Adicionalmente,
la informacion obtenida sera de gran utilidad para el desarrollo de nuevas ideas de

negocio mejorando asi el movimiento econdémico de este canton.

El presente proyecto pretende aportar al &mbito cultural, al revalorizar frutas
producidas en territorio amazonico, ya que, al encontrar poca informacion
documentada sobre sus multiples aplicaciones en el ambito gastronémico y medicinal,

no existe un adecuado aprovechamiento de sus cualidades organolépticas y nutritivas.

Por otro lado, la fabricacién de un helado de Ungurahua impacta positivamente
la gastronomia local. Pues al ofrecer un producto con propiedades organolépticas
diferentes aportamos con nuevas alternativas de consumo a las personas que buscan
nuevas experiencias a la hora de consumir un producto. Adicionalmente, al ejecutar
este proyecto se brindamos un producto capaz de demostrar el gran potencial de los

frutos producidos en la Amazonia Ecuatoriana.



Finalmente, en el desarrollo de este proyecto se pretende incidir en la
industria turistica a futuro, ya que esta oferta gastronémica refleja el acervo de
la sociedad ecuatoriana, enriquece el producto turisco y dinamiza el desarrollo
economico del canton Joya de los Sachas.

15
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8. Objetivos

8.1. Objetivo General

Crear una mezcla de helado base aprovechando las cualidades sensoriales del
Ungurahua (Oenocarpus bataua), para la ampliacion de la propuesta gastrondémica
ofertada por la empresa “Helados Mana”, apoyando al mejoramiento socioecondmico

y turistico del Cantén La Joya de los Sachas.

8.2. Objetivos especificos

Establecer, mediante la aplicacion de encuestas a los consumidores de la
empresa “Helados Mand”, la aceptacion de un nuevo helado elaborado con

Ungurahua.

Definir, tras una revision bibliografica meticulosa, el proceso tecnoldgico

adecuado para la elaboracion de este nuevo producto.

Determinar la cantidad de Ungurahua 6ptima para lograr un helado con

cualidades organolépticos aceptables.



9. MARCO TEORICO

9.1. Marco Referencial

Figura 1.

Logotipo

Nota: Microempresa “Helados Mana”

9.1.1. Resefia historica de la Empresa “Helados Mana”

“HELADOS MANA”, es una empresa dedicada a la fabricacion,
distribucion y venta de una gran variedad de helados, al igual que una variada
gama de productos de panaderia y pasteleria, de buena calidad e innovadores,
para nuestros clientes. Cabe recalcar que el producto con mayor acogida es el
helado, debido a que al ser un producto artesanal es muy apetecido por todo un
publico en general para deleitar sus paladares, ademas de ser agradable, cuenta
con varios sabores, colores y cremosidades. Dado que es un producto saludable
satisface las necesidades energéticas, proteicas y calcio que demanda nuestro

organismo.

Empieza en el Canton Balsas de la Provincia del Oro, en el afio 2001,
haciendo bolos de refresco, luego de unos meses se implementé los helados
caseros hechos en vasos artesanales y eran almacenados en un refrigerador
pequefio por dos afios. Posteriormente, se hizo la adquisicién de un congelador,
pudiendo aumentar la produccion con 5 sabores de helados que son: chocolate,

coco, vainilla, chicle y mixto de frutas.
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Se continto por algunos afios con esta produccion hasta que los clientes
aumentaron. Tras sugerencias de clientes, se cre6 un logo y se nombro al
negocio. Para crear el nombre se consideré las primeras iniciales de los

integrantes de nuestra familia formando la palabra “MANA”.

En el afio 2007, con el fin de buscar mejores dias nos trasladamos al cantén La
Joya de los Sachas, de la Provincia Francisco de Orellana, en el barrio los Laureles
hasta el afio 2015. En la actualidad contamos con local propio ubicado en el barrio La
Carolina de dicho cantdn. Se implemento los bolos a base de leche con sabor a chicle,
vainilla y coco hasta el afio 2019. En el 2020 se fueron incrementando los sabores de

helados y se empez6 a distribuir el producto a diferentes lugares.

A raiz de la pandemia se incrementd una tienda para vender productos
comestibles de primera necesidad y la linea de panaderia y pasteleria para distribuir a

domicilio.

En la actualidad contamos con unos 15 sabores, los cuales ya se estan
empezando a distribuir a los cantones de Francisco de Orellana y Sucumbios. Con la
finalidad de aumentar la produccidn se adquirio en el afio 2022 una maquina industrial
con molde tipo paleta lo que nos ha permitido reducir el tiempo de congelacién y
aumentar la productividad a 80 unidades cada 2 horas, con nuevos modelos teniendo
una acogida impresionante, tanto en sabor, calidad y precios, llegando a entregar un
total estimado de 5000 unidades al mes, nuestra aspiracion como microempresa es
aumentar mas la fabricacion de nuestros productos y podernos expandir a otras

provincias y cantones de nuestro pais.
9.1.2. Mision

Ofrecer al publico en general un servicio y productos que sean reconocidos por
su calidad y precios bajos, brindando una satisfaccion total al cliente, utilizando

ingredientes naturales para hacer el helado méas agradable al paladar.

Llegar a ser una microempresa lider en la innovacion, produccion y

comercializacion de helados en todo el Ecuador.



Brindar al cliente la experiencia Unica de degustar un producto
saludable, haciendo que disfrute la experiencia al saborear el helado elaborado

con su sabor y conservando su calidad.

9.1.3. Vision

Preservar y fortalecer ain més nuestro liderazgo en el mercado local y
nacional al expandirnos, manteniendo siempre el respeto por los

consumidores, de nuestra gente y la calidad del producto.

Ser lideres en las regiones en donde operamos, ademas de ser
reconocidos por la calidad de nuestro producto, creado con responsabilidad y
poder generar una rentabilidad adecuada sin afectar los bolsillos de los

consumidores.

Proporcionar una variedad de productos de calidad que satisfagan los
deseos y las necesidades de la comunidad.

9.1.4. Valores

Respetar y reconocer las iniciativas de cada uno del equipo de trabajo;
dar un trato digno, franco y tolerante donde podamos aceptar la critica para
seguir creciendo y desempefiando un papel importante en el logro de nuestra

meta.

Dar excelencia, con responsabilidad, integridad, honestidad, respeto,

creatividad y un buen servicio al cliente.

9.1.5. Productosy servicios

Dentro de los productos que ofrece:
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En la heladeria: helados a base de lacteos como el yogurt, hielo, bolos y

frutas frescas.

o Los sabores que sobresalen son coco quemado, frutas, vainilla y menta.

o En la linea panadera: pan de yuca, pan de sal y dulce, pastelillos.

o En la tienda de abastos: producto de primera necesidad

o Por otro lado, los diferentes servicios incluyen:

o Entrega a domicilio de todos los productos.

o Entrega en compafiias de productos de panaderia y tienda.

o Distribucion de la linea de helados y bolos en otros locales comerciales para

Su venta posterior.

9.1.6. Organigrama de la empresa “Helados Mana”

Es una empresa familiar, todos sus integrantes laboran en ella como una

sociedad y esta estructura de la siguiente forma:

Figura 2.

Organigrama estructural

GERENTE SR.

MELECIO
MERIZALDE

ENCARGADO

ADMINISTRADOR DE PRODCUCCION

SRA. ALBA CALERO

SRA. NATHALIAN
VENTAS MERIZALDE
SR. ALEXIS SR. MELECIO
MERIZALDE MERIZALDE

Nota: Santos, 2022



9.2. Marco conceptual

9.2.1. Antecedentes generales referentes a la especie

Figura 3.

Palma Ungurahua (Oenocarpus bataua)

Nota: Tomado de (Mairongo & Garz6n ,2018)

9.2.1.1. Ubicacion taxondémica.

El Ungurahua (Figura 3), es considerado como la “fruta de vino”, dado
las bebidas y refrescos altamente nutritivas que se pueden producir a partir de
esta pulpa (Camacho, 2015). De acuerdo con Quifionez (2018) la clasificacion
taxondmica de esta especie vegetal es:

Tabla 1.

Clasificacion taxonémica Oenocarpus bataua.

21

Nombre cientifico Oenocarpus bataua Mart.
Magnoliophyta Division

Liliopsida Clase

Arecales Subclase

Arecales Orden

Arecaceles (Plantae) Familia

Areaceae Tribu

Euterpeinae Subtribu

Oenocarpus Genero

Oenocarpus bataua Mart Especie
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9.2.1.2. Descripcion botanica

Esta palmera selecta de la familia Aceracea mide de 15 a 35 m de altura y de
15 a 30 cm de DAP (didmetro del tronco a la altura del pecho) (Figura 4).
Adicionalmente, posee fisuras verticales tenues; con anillos de aproximadamente 5 cm
de ancho (Quifionez, 2018).

Figura 4.

Palmera de Oenocarpus bataua Mart

Nota: Tomado de (Camacho,2015)

Por otro lado, las hojas presentan inflorescencias intrafoliares de 2 m de largo
incluyendo pedudnculos florales de 40 cm. Las flores masculinas poseen de 9 a 12
estambres, mientras que las flores femeninas se caracterizan por tener un pistilo ovoide
pequefio (Camacho, 2015).

Figura 5.

Hojas de Oenocarpus bataua Mart

Nota: Tomado de (Camacho,2015)

Ahora bien, el fruto (Figura 6) presenta forma ovoide o elipsoide y color negro
violaceo con un meso carpo carnoso, blanguecino y oleaginoso. Esta fruta calificada
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como drupa mide 2,3 a 3,6 cmde largo y 1,7 a 2,3 cm de diametro y se agrupan
en racimos que pesan alrededor de 2 a 32 kg (Maceda Santivariez, 2009).

Figura 6.
Frutos de Oenocarpus bataua Mart.

A% T t,'_ TN

Nota: Tomado de (Camacho, 2015)

9.2.1.3. Distribucion geogréfica, ecologia y suelos

Las zonas himedas, pantanosas con inundaciones periodicas presentes
en la cuenca amazoénica conformada por Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador,
Perd, Venezuela y Guyana, son territorios fertiles para el crecimiento de esta
palma (Camacho, 2015).

Las condiciones ambientales adaptativas incluyen:

o Biotemperatura media maxima anual de 25,1°C

o Biotemperatura media minima anual de 17,2°C
o Promedio maximo de precipitacion anual de 3,419 mm

promedio minimo de 1,020 mm.

o

o Altitud variable desde el nivel del mar, hasta 900 mm (Quifionez, 2018).
9.2.1.4. Produccion y cosecha
En la actualidad, no existe evidencias que muestren el inicio de la

fructificacion de esta palma, sin embargo, se asume que ocurre 5 y 6 afios

después de la siembra (Camacho, 2015).
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Las condiciones climéticas de los meses de junio, septiembre y noviembre

favorecen la cosecha de este fruto.

Quifionez (2018) asegura que método méas adecuado para la cosecha del fruto
incluye el empleo de subidores o estrobos elaborados con cuerdas de nylon (driza)

debido a su bajo costo, seguridad y simplicidad.

9.2.2. Reposteria

Area gastronémica originada hacia 5000 afios a.C cuyo objetivo principal es la
preparacion y decoracién de pasteles, postres y dulces (Alulema, 2014; Maldonado,
2016). En el antiguo Egipto, la creacion de dulces estructurados y exquisitos era de
vital importancia para la complacencia de los farones, debido a su delicada realizacion
(Cauja & Ocafia, 2020). A continuacién, se especifica las diferentes preparaciones

reposteras que se pueden elaborar.

9.2.2.1. Postres calientes

Este grupo lo conforma todo postre que deba ser servido en caliente como los
soufflés, tortillas, etc (Soriano, 2016).

Figura 7.
Soufflé

Nota: Tomado de (Rebdn ,2018)

De acuerdo con Alulema (2015), se define al soufflé (Figura 7) como un postre
elaborado con una base de harina, leche y mantequilla, a la cual se le afiade claras
batidas a punto turrén. Puede ser preparado con una gama diversa de sabores y aromas

como: chocolate, almendras, vainilla, etc.
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9.2.2.1.1. Postres de sartén

Son aquellos que se realizan en poca grasa y a baja temperatura,
permitiendo que se cuajen los ingredientes. Este grupo incluye: pancakes,
crepes, etc (Calderon & Zurita, 2021).

9.2.3. Postres Frios

Son aquellos postres que necesitan temperaturas de refrigeracion o

congelacién para su elaboracion y conservacion. Incluyen: gelatinas, flanes,
etc (Calderon & Zurita, 2021).

Figura 8.
Gelatina

Nota: Tomado de (La Universal, 2019)

Segln Ramon (2018) la gelatina (Figura 8) es un producto obtenido
de la mezcla de gelatina pura comestible, azucar y aditivos alimenticios

permitidos para consumo humano incluido los aromas.

Bavaresa

Postre elaborado con una crema inglesa encolada (con grenetina)
aromatizada con esencia o licores a la que se le agregan claras batidas con
azUcar a punto de turron (Miranda, 2013).

Figura 9.

Mousse

ﬁ—r =
Nota: Tomado de (Villapol ,2021)
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De acuerdo con Cauja & Ocafia, (2020), el mousse (Figura 9) se prepara de
manera similar a la bavaresa, pero en lugar de las claras de huevo, se le agrega crema

batida con la finalidad se otorgarle cremosidad.

Figura 10.

Flan

Nota: Tomado de (Villapol ,2021)

Postre preparado a base de huevos, leche y azlcar y sometido a bafio Maria
para cuajarlo. Puede ir aromatizados con algun licor (Alulema, 2014).

9.2.3.1. Postres fritos

Son aquellos cuya coccion se realiza por inmersion de la masa en aceite
caliente, empleando la técnica de fritura profunda. Se considera como postres fritos al

bufiuelo y a las empanadillas (Calderon & Zurita, 2021).

9.2.4. Postres a base de helados.

9.2.4.1. Helados simples

Su elaboracion supone el empleo de un almibar con un puré, juego de frutas o
un natilla. Estos ingredientes deben batirse en una sorbetera sobre hielo con sal, para
evitar que se formen cristales de hielo (Maldonado, 2016).

9.2.4.2. Helados especiales

9.2.4.2.1. Bicuit glacés



De acuerdo con Maldonado, (2016), los biscuit glacés se preparan a

base de un parfait y una mouse mezclados y moldeados.

9.2.4.2.2. Bombas glaces

Este postre de forma esférica se compone de una mousse envuelta en
helado de crema. También puede complementarse con un bizcocho y frutas
confitadas (Cauja & Ocafia, 2020).

9.2.5. Técnicas de reposteria

9.2.5.1. Amasar.

Consiste en trabajar mucho mas la masa hasta conseguir llegar a
compactarla. Se emplea esta técnica en la elaboracion de masas en las que
interviene como materia prima principal la harina acompafiada de otros

ingredientes himedos que necesitan ser ligados (MOS, 2014)

9.2.5.2. Batir

El batido es una de las operaciones mas delicada porque de ella
dependera la esponjosidad, ligereza y volumen de algunas materias primas y
preparaciones (Molés & Cardenas, 2013). De acuerdo con Calderén & Zurita
(2021), el batido es la accion de revolver energéticamente mediante un batidor,
los ingredientes en estado liquido o semiliquido, hasta conseguir una textura

mas aireada.
9.2.5.3. Blanquear
En reposteria, este término se refiere a batir azticar con mantequilla

hasta que se torne de color palido y obtenga una textura cremosa y aireada
(Doménech, 2014).
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9.2.5.4. Caramelizar

Consiste en someter al azlcar a altas temperaturas empleando un recipiente
hondo hasta que se convierta en almibar (de Diego, 2015). Adicionalmente, Calderdn

& Zurita (2021) sefiala que esta operacion consiste en cubrir con caramelo un molde.

9.2.5.6 Mezclar

Técnica similar al batido, pero con una variacion en cuando a su aplicacion.
Para mezclar ingredientes o preparaciones es indispensable el empleo de una lengua
de goma, una cuchara, una espatula e incluso las manos. Consiste en fusionar o ligar

diversos ingredientes sin darles exceso de trabajo (Inga, 2012).

9.2.5.7. Punto de letra

Se refiere a formar una emulsion a base de huevos y azucar que al elevar las
varillas forme copos o puntas, los que permanecen sin desvanecerse de forma rapida
(Calderon & Zurita, 2021).

9.2.5.8. Punto de napa

En gastronomia, el termino punto de napa es utilizada para saber el punto
exacto que debe de tener una salsa que va a cubrir una preparacion. Esta operacion
consiste en cocinar una preparacion en un recipiente idéneo, removiendo con una
cuchara de madera o una espatula de goma hasta que espese lo necesario. Su punto se
comprueba al pasar un dedo por el dorso de la espatula y este deja su rastro sin unirse
(MQS, 2014).

9.2.5.9. Punto de nieve
Operacion que consiste en batir claras de huevo, hasta obtener una espuma

blanca y compacta con una cohesion tal que, al dar vuelta el recipiente por unos

segundos, no se caiga (de Diego, 2015).



9.2.5.10. Reducir

Se define a reducir a concentrar 0 espesar un jugo, un puré o una salsa,

por medio de una coccidn prolongada (Calderon & Zurita, 2021).

9.2.5.11. Terrificacion.

Esta técnica de cocina de vanguardia consiste en tomar elementos y

convertirlos a una textura de tierra (de Diego, 2015).

9.2.5.12. Tamizar

Operacion que consiste en pasar por un tamiz una preparacion cruda o
cocida para que quede lisa y homogeénea. Asi mismo, se tamizan ingredientes

secos para separar grumos (Calderén & Zurita, 2021).

9.2.6. Helados

De acuerdo con Neira (2011) el helado, crema helada o nieve es un
postre congelado elaborado de leche, nata o natillas combinadas con
saborizantes, edulcorantes y azUcar. Indudablemente, el helado es uno de los
productos mas demandados a nivel mundial, sin embargo, su origen no esta
claramente definido (Mora & Maestre, 2017). Existen evidencias que sefialan
que muchos siglos antes de Cristo, los chinos mezclaban la nieve de las
montafias con miel y frutas. Otros aseguran, que fueron los romanos los
inventores de tan apetecido postre, provisionandose de nieve de las altas

cumbres de los Alpes (Romero del Castillo & Mestres, 2004).

También se afirma que, en la cultura arabe, los helados elaborados por
los Califas de Bagdad cautivaban a los consumidores por su variedad y calidad.
Muchos siglos después Marco Polo, en uno de sus viajes, introdujo hasta Italia
las primeras recetas del verdadero helado, fabricado sin afiadir la nieve
directamente, y a partir de ahi, se extendié su uso por toda Europa, para luego

pasar a América tras el descubrimiento de Colon (Granda, 2015).
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9.2.6.1. Ingredientes para la elaboracion de helados

La seleccidn adecuada de materias primas es una etapa crucial en la fabricacion

de helados, pues conferiran las cualidades sensoriales y determinaran la calidad final

de este producto (Mora & Maestre, 2017). A continuacién, se detallan los principales

ingredientes empleados en la elaboracion de helados:

Tabla 2.

Ingredientes para la elaboracion de helados

Ingrediente  Caracteristicas Funcién principal
Disuelve los azucares.
Hidrata estabilizantes vy
. roteinas
Principal componente de muchos P .
Agua . Dispersa la grasa y el aroma
sorbetes y granizados. .
Permite la
incorporacion de burbujas de
aire en el enfriamiento
Principal componente liquido en el .
heIach)) P q Mejora el cuerpo y la textura
' . (proteina) através  de
Debe poseer una composicion e
Leche . ) la emulsificacion
equilibrada de nutrientes, tanto en .
. . y la capacidad
azUcares, grasa y proteinas, como en .
) ; de retencion de agua
micronutrientes como
minerales y
vitaminicos
Su  contenido varia entre el 8-
Materia 12% en base al volumen total de la
Grasa mezcla. Puede ser de origen vegetal
como de origen animal.
. Ingrediente ideal por su alta
Azucar g . p_
solubilidad, dulzor y bajo coste.
Mezcla de dextrosa, maltosa,
Glucosa 0 maltotriosa y oligbmeros superiores
jarabe de de dextrosa, obtenida por hidroélisis
maiz parcial del almidén con acido y/o

enzimas.

Estabilizante

Grupo de biopolimeros solubles en
agua que se utilizan en pequefias
cantidades
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(tipicamente 0,2 %) en helados,

sorbetes, helados de agua y
otros alimentos. Los
estabilizantes mas frecuentes son:
pectina, goma xantana, CMC,
alginatos, carragenina, etc.

Contiene diversos componentes con
propiedades emulsionantes, como la

Huevos y sus

derivados o
lecitina.
) _ Aumenta
Sustancia 0 mezcla de sustancias N )
Saborizantes  de origen natural, las idénticas a las  aceptabilidad proporciona
naturales y las sintéticas artificiales,  Ntensificar el sabor aroma de lo:
productos

Nota: Caguana (2019); Clarke (2004); Douglas Goff & Hartel (2013); Quintero (2005);
Romero del Castillo & Mestres (2004); Zhindon (2010).

9.2.6.2. Proceso de fabricaciéon de helados

De acuerdo con Mora & Maestre (2017) el proceso de elaboracion de
helado consiste en una serie de etapas en la que se debe controlar
rigurosamente la temperatura y el tiempo. Las fases para la fabricacién de este
producto son:

9.2.6.2.1. Recepcidn de materias primas

En esta etapa se seleccionan todos los ingredientes a utilizar en la
preparacion de la mezcla y se descartan todos aquellos que presenten algun
tipo de defecto (Burgos, 2020).

9.2.6.2.2. Dosificacion y mezclado de los ingredientes

Tras la recepcion de las materias primas se procede al pesado de los
mismos de acuerdo con la formulacion de la mezcla previamente calculada
(Uvidia, 2013). Posteriormente, se realiza el mezclado de los ingredientes de

forma ordenada. Generalmente, los liquidos se adicionan primero y cuando la
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temperatura de la mezcla alcanza los 45-50°C se afiaden los ingredientes secos
(Padilla, 2016).

9.2.6.2.3. Homogenizacion

La finalidad de esta fase es reducir el tamarfio de glébulos de grasas para evitar
su separacion posterior. Las mezclas homogenizadas producen un helado con mas
cuerpo, de textura suave, mejoran la incorporacion de aire durante el batido y permiten
empleando menos emulsificantes (Burgos, 2020).

9.2.6.2.4. Pasteurizacion

Tratamiento térmico cuyo objetivo es reducir la carga microbiana. Las
condiciones mas utilizadas son 30 minutos a 69°C y 83-85°C durante 20 segundos
(Gonzalez, 2018).

9.2.6.2.5. Maduracioén de la mezcla

Consiste en un proceso de enfriado de 2-4°C con el fin de lograr los siguientes

objetivos:
o Cristalizacion de las grasas.
o Facilitar el proceso de batido.
o Mejorar la resistencia al choque térmico.
o Obtener un helado con derretimiento uniforme (Gonzélez, 2018).

9.2.6.2.6. Batido

Una vez alcanzado el grado de maduracion éptima, se traslada a la
batidora/heladera, donde se somete a un batido continuo con el objetivo de incorporar
del 90 al 100% de su volumen de aire. Este proceso es conocido como el Overrum y
ocurre generalmente entre 1°C y —2°C (Pulla, 2014).



9.2.6.2.7. Endurecimiento

La mezcla batida y helada se traslada a otro sistema de enfriamiento a
una temperatura de — 18°C a — 26°C por un tiempo de 6 a 24 horas. Estas
condiciones son necesarias para dar al producto una dureza y textura
caracteristico del helado y también para conservar el overrum obtenido (Artica,
2015).

9.7. Evaluacion Sensorial

La evaluacién sensorial de los alimentos es fundamental para el disefio
y desarrollo de nuevos productos alimenticios (Xavier, 2011). De acuerdo
UPAEP (2014) con la evaluacion sensorial se define como la disciplina
cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a
aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por
los sentidos. Al consumir un alimento se estimulan diferentes sentidos:

o Estimulos visuales: color, forma, brillo del alimento.

o Estimulos tactiles percibidos con la superficie de los dedos y el
epitelio bucal: caracteristicas rugosas, suaves, asperas, liquidos, geles, jugosos,
fibroso, grumoso, harinoso, grasosos, etc.

o Estimulos olorosos percibidos por el epitelio olfativo:
aromatico, fatidico, acido

o Estimulos auditivos: crujientes, burbujeante.

o Estimulos gustativos percibidos por las papilas gustativas:

dulce, salado, agrio, &cido (Liria, 2007).

Ahora bien, existen tres tipos de pruebas sensoriales, las cuales se
aplican de acuerdo con el objetivo o aspecto que queremos evaluar en el

alimento o preparacion. Estas son:

o Anélisis descriptivo: Consiste en la descripcion de las
propiedades sensoriales (parte cualitativa) y su medicion (parte cuantitativa)
(Cali, 2009).
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o Analisis discriminatorio: Es utilizado para comprobar si hay diferencias
entre productos, y la consulta al panel es cuanto difiere de un control o producto tipico,

pero no sus propiedades o atributos (Liria, 2007).

o] Anélisis afectivo: Son también Ilamadas pruebas hedonicas, estas
permiten identificar la preferencia que tiene el consumidor final por productos en
desarrollo. Adicionalmente esta escala ayuda a interpretar el interés que tienen los
consumidores por el producto de la empresa con respecto al producto de la
competencia, mediante la preferencia o interés mostrado por los jueces se puede
seleccionar la muestra que mas agrado (Astudillo, 2016). En la Figura 11 se muestra
un ejemplo de esta escala.

Figura 11.

Escala hedonica de 9 puntos

Puntaje Calificacion
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta bastante
Me gusta ligeramente
N1 me gusta. n1 me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta bastante
Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo
Nota: Tomado de (Paucar-Menacho et al. 2016)

b W Oy =] 00 \O



10. METODOLOGIA

10.1. Métodos de investigacion.

10.1.1. Método fenomenoldgico

Técnica y herramientas de enfoque cualitativo, que permite obtener
informacion sobre los fendmenos de interés, a partir de las multiples
experiencias vividas por las personas, descartando las suposiciones concebidas
por los investigadores (Dumlao, 2022). Su aplicacion conlleva tres diferentes
fases que incluye: la etapa descriptiva, estructura y finalmente, la etapa de
discusion (Trejo Martinez, 2012).

En este proyecto, mediante el enfoque fenomenoldgico podremos
explicar los sucesos, en este caso en particular las encuestas y entrevistas que
se aplicaran, dirigidas a los habitantes del canton del Sacha para poder conocer
los gustos y preferencias de los potenciales consumidores, con el fin de
comprender el gusto gastronomico de los clientes de la empresa “Helados

Mana” y de esta manera poder determinar los productos a elaborar.

10.1.2. Método hermenéutico

Herramienta investigativa que posibilita la comprensién e
interpretacion de textos. De acuerdo con Hermida, (2020) este método presenta
una caracteristica tridimensional: Hermenéutica como lectura, la

Hermenéutica como explicacién y traduccion.

El campo de la hermenéutica se desarrolld6 como un esfuerzo para
lograr modos histéricos y humanisticos del entendimiento (Paterson & Higgs,
2005). Pero la hermenéutica no se limita a un conjunto de instrumentos y
técnicas para la explicacion de textos, sino que intenta ver el problema dentro
del horizonte general de la interpretacion misma. De esta manera, su foco de
atencion es doble: (i) el hecho de la comprension de un texto y (ii) qué

significan la interpretacion y la comprension (Palmer, 1969).
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Ahora bien, en el presente estudio, la seleccion de buenas fuentes
bibliogréaficas sera indispensable para la adquisicion de los conceptos basicos sobre el
tratamiento culinario y sabores requeridos para garantizar que, tras su aplicacion, se

obtenga los resultados esperados.

Este método permitird investigar todos los conceptos o informacién de los
alimentos o productos a utilizar, que contribuiran para la creacion de un producto que
de una mayor acogida en la empresa “Helados Mana” del canton La Joya de los
Sachas. Por otro lado, contribuye al conocimiento y aplicacion correcta de las técnicas
culinarias, manipulacion adecuada de los alimentos y caracteristicas de los

ingredientes a utilizar.

10.1.3. Método Préctico Proyectual

Metodologia propuesta Bruno Munari para el disefio y resolucion de
problemas. Cuenca (2017) menciona que esta técnica consiste en un conjunto de
operaciones organizadas de manera logica, considerando los resultados obtenidos de
experiencias previa. Adicionalmente, este disefio es considerado como un proyecto

l6gico, coherente y exacto.

En este estudio, el método practico proyectual permitird analizar los datos
obtenidos luego de aplicar las diferentes técnicas de recoleccion, con el propoésito de
encontrar resultados 6ptimos utilizando el minimo de recursos. Adicionalmente, se
desarrollaran diagramas de flujo para la correcta estandarizacion de los procesos

utilizados.
10.2. Técnicas de Recoleccion
10.2.1. Observacion
En el amplio de la investigacion, la observacion es la técnica mas comun
(Campos y Covarrubias & Lule Martinez, 2013). De acuerdo con Alvear & Larroche

(2017) es una forma logica y sistematica para comprender el fendbmeno que se

pretender estudiar mediante un registro visual. En esta investigacién, la evaluacion



visual serd el primer paso en la recoleccion de informacion necesaria para tener

un enfoque real de la problematica que existe en el sector.

10.2.2. Entrevista

Es un instrumento técnico que adopta la forma de un dialogo coloquial.
Su aplicacion implica la obtencién de informacion relevante mediante las
respuestas verbales brindadas por el sujeto de estudio (Diaz et al., 2013). En
esta investigacion se empleara el dialogo con los comensales, para conocer sus

opiniones acerca de la nueva propuesta gastronomica.

10.2.3. Encuesta

En los procesos investigativos, la aplicacion de la encuesta permite
obtener resultados de modo répido y eficaz. Esta técnica supone la aplicacion
de un cuestionario a una muestra de individuos, con la finalidad de conocer sus
opiniones, sus actitudes y comportamientos (Casas Anguita et al., 2003). Los
cuestionarios que se aplicaran en la presente investigacion estaran formados
por preguntas cerradas, con la finalidad de obtener respuestas concisas acerca
de los temas planteados. Adicionalmente esta herramienta sera util durante la

degustacion de los productos.

10.2.4. Técnicas Documentales

“Es aquella etapa de la investigacion cientifica donde se explora que se
ha escrito en la comunidad cientifica sobre un determinado tema o problema”
(Alvarado, 2015). La aplicacion de esta técnica permitird recopilar toda la
informacion actualizada para la sustentacion teorica durante el desarrollo de

este trabajo.

10.3. Universo de estudio

Los consumidores de la Empresa “Helados Mana”, ubicada en el sector

La Carolina, canton Joya de los Sachas, provincia Francisco de Orellana, seran
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el nucleo principal del presente estudio, al ser los portadores de valiosa informacién

como opiniones, comentarios y sugerencias.

10.3.1 Muestra

Para conocer la muestra que se utilizara para llevar a cabo el siguiente estudio

se aplicara la siguiente ecuacion:

_ 72 x 0 * N
"TRN-D+722+0

Donde:

n=tamafio de la muestra a obtener

N=tamafio de la poblacion total

Z= valor obtenido mediante niveles de confianza. En esta investigacion se
considerara el valor minimo aceptado (95%) e= limite aceptable de error. El valor
estandar usado en las investigaciones es 5%

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

(1,96)2 * (0,5)2 * 37706
[(0,05)2 * (37706 — 1)] + [(1,96)% * (0,5)2]

n =

3,8416 * (0,25 * 37706)
[(0,05)% * (37706 — 1)] + [(1,96)2 * (0,5)]

n =

_ 3, 8416 x 9426,5
~(0,0025 * 37705) + ( 3,841 * 0,25)

n

3621284
" = 9226+ 0,960

_36212,84
95,22

n =380



11. Anélisis de resultados

Los datos nos revelan que existe un 62,2% que corresponden a hombres

quienes representan la mayoria de la poblacion, y las mujeres que respondieron

la encuesta fue de 31,8%. desde los 15 hasta los 62 afios de edad entre los dos

Sexos.
Tabla 3.
Sexo de encuestados
VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
HOMBRES 259 68,16%
MUJERES 121 31,84%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos,2022
Figura 12.

Sexo de encuestados

m HOMBRES
B MUJERES

Nota: Santos,2022
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Tabla 4.
Edades

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
14-21 146 38,42%
21-28 68 17,89%
28-35 37 9,74%
35-42 61 16,05%
42-49 50 13,16%
49-56 15 3,95%
56-63 3 0,79%
TOTAL 380 100%
Figura 13.

Edades de encuestados

14-21 21-28 28-35 35-42 42-49 49-56 56-63

Nota: Santos,2022
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Pregunta N° 1: ;Conoce usted el Ungurahua y los multiples beneficios que aporta a
la salud?
Tabla 5.

Conoce el Ungurahua

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 195 51%
No 185 49%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 14.

Conoce usted el Ungurahua

u S|

NO

Nota: Santos Merizalde

Anadlisis cuantitativo

Del 100% de la poblacién encuestada, el 51% (195 personas)
manifiesta conocer el fruto Ungurahua, que es originario de la Amazonia, la
mayoria de los encuestados son residentes locales del canton, mientras un 49%
(185 personas) no conocen el producto, este resultado demuestra que estas

personas no son de esta region.

Analisis cualitativo

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede determinar que la
mayoria de las personas conocen el fruto Ungurahua, cabe recalcar que la
mayoria son nativos del canton y en alguna medida tienen conocimiento o este
producto es parte del lugar, como el aceite que se utiliza para el cabello, para
la resequedad de la piel y las personas no lo consumirian, es porgque no es muy

conocido en el mercado nacional.
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Pregunta N° 2: ;Consumiria usted productos de reposteria a base de Ungurahua?
Tabla 6.

¢Consumiria usted productos de reposteria a base de Ungurahua?

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 329 87%
No 51 13%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 15.

¢ Consumiria Ud. productos de reposteria a base de Ungurahua?

u S|
®mNO

Nota: Santos Merizalde

Andlisis cuantitativo

Del total de encuestados el 87% (329 personas) consumirian postres a base de
Ungurahua, por su alto valor nutritivo y el sabor exquisito al momento de deleitar estos
productos. Con el 13% (que corresponde 51 personas), que es un porcentaje poco
representativo es por su desconocimiento del fruto y sus diferentes formas de

preparacion a nivel gastronémico.

Andlisis cualitativo

En base a los resultados obtenidos, se determina que los postres se
consumirian, porque es un fruto con sabor, buena textura, cosecha frecuente y alto
valor nutritivo, se debe recalcar que la innovacion de productos es lo que la gente
busca ya que estamos en un mundo globalizado. La gente que no esta de acuerdo se
debe al desconocimiento, ademas esta no forma parte de la alimentacion nacional.

Pregunta N° 3. ;Le gustaria que el Ungurahua se encuentre en diferentes postres?



Tabla 7.

¢Le gustaria que el Ungurahua se encuentre en diferentes postres?

43

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE
Si 343 90%

No 37 10 %

TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 16.

¢Le gustaria que el Ungurahua se encuentre en diferentes postres?

mS|
NO

Nota: Santos Merizalde

Andlisis cuantitativo.

Se puede evidenciar que el 90% (con 343 habitantes) opinan que
utilicen este fruto en los postres, quieren sea su alimento habitual y quieren
degustarlo en otras preparaciones y el 9% (con 37personas), no le gusta el
producto, para este tipo de preparaciones, por su desconocimiento en el ambito
gastronémico. A nivel nacional e internacional es conocido por su aceite que

sirve a nivel capilar y para la piel.

Anadlisis cualitativo

En base a los porcentajes obtenidos, podemos concluir que la mayoria
de las personas prefieren los postres a base de Ungurahua, que en diversas
preparaciones tendria buena acogida en el mercado local y nacional, siendo un
producto innovador y revolucionario a nivel gastronémico. Las personas que
reaccionan negativamente ignoran sus beneficios y los nutrientes que

aportarian en nuestra dieta diaria.
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Pregunta No 4. ;Con qué frecuencia usted consume productos de reposteria?

Tabla 8.

¢Con qué frecuencia consume usted productos de reposteria?

VARIABLE VARIABLE PORCENTAJE
Todos los dias 27 7%

4- 6 dias a la semana 88 23%

1-3 dias a la semana 222 59%

Nunca 43 11%

TOTAL 380 100%

Nota: Santos ,2022.

Figura 17.
¢Con qué frecuencia consume usted productos de reposteria?

43; 11% \ M Todos los
: dias
88; 23% 4- 6 dias a

222; ) la semana

59% 1-3 dias a
la semana
nunca

Nota: Santos Merizalde

Anélisis cuantitativo

A esta pregunta la poblacién con el 59% (correspondiente a222 personas), escogid
del-3 dias a la semana, el 23% (con 88 personas) de 4-6 dias a la semana, que son los
porcentajes mas altos, esto se debe a que no les por su alto contenido en grasas y
azucares que afectan la salud. Con un porcentaje menor de 11% que es de nunca por
su bajo poder adquisitivo y 7% todos los dias porque les gusta el alto contenido de

azUcar, ademas creen que el postre con este fruto aportara un valor nutritivo.
Analisis cualitativo

En base a los porcentajes obtenidos, la mayoria de las personas prefieren
postres toda la semana por sus beneficios para la salud, incluyendo mas frutas a su
dieta, lo que ayuda a mejor el control de peso. Para los grupos de encuestados, que
consumen menos 0 ningun postre por semana, se debe a los efectos que puede
provocar el consumo excesivo de azucar en su cuerpo lo que les puede provocar

diabetes, aumento de peso, ansiedad y afecciones cardiacas.
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Pregunta N°5. ;Qué caracteristicas debe tener un producto de reposteria para llamar
su atencion? Marque dos opciones.
Tabla 9.

¢ Qué caracteristicas debe tener un producto de reposteria para llamar su

atenciéon? Marque dos opciones.

VARIABLE VARIABLE PORCENTAJE
Buen Sabor 195 51%

Buena Textura 82 22%
Aroma Agradable 68 18%

Buena Color 35 9%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 18
¢ QUE caracteristicas debe tener un producto de reposteria para llamar su

atenciéon? Marque dos opciones.

M Buen
Sabor

68; 18% Buena

textura

Aroma

Agradable

Buen Color

Nota: Santos Merizalde

Andlisis cuantitativo

Los resultados fueron los siguientes: el 51% de personas pensaron que
deberia tener buen sabor, el 22% consideraron que seria un buen sabor, el 18%
un aroma agradable, y con el 9%, un buen color, esto nos demuestra que a las

personas degustarian el fruto en los postres como principal ingrediente.
Anélisis cualitativo

Los encuestados han manifestado que el producto debe tener buen
sabor, ademéas que el fruto tiene que ser el ingrediente principal, desean
consumirlo en porciones pequefias con una textura adecuada, aroma agradable
y color llamativo, destacando también que el aspecto visual es importante al

momento de adquirirlo y consumirlo.



46

Pregunta No 6. ;Le gustaria a Ud. que se utilice el Ungurahua en el desarrollo de
productos de reposteria?

Tabla 10.
¢Le gustaria a Ud. que se utilice el Ungurahua en el desarrollo de productos de
reposteria?

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
Si 343 90%
No 37 10%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 19.

¢Le gustaria a ud que se utilice el Ungurahua en el desarrollo de productos de

reposteria?

u Si

No

Nota: Santos Merizalde

Anadlisis cuantitativo

En esta pregunta el 90% de poblacién le gustaria productos a base de este fruto,
lo que demuestra va a ser bien acogido, esto sera porque lo conocen o por ser local. El
10% de los encuestados por su desconocimiento, no quisieran que se lo utilizara con
ingrediente, porque algunos no comen postres y piensan que podria tener un mal sabor.

Andlisis cualitativo

En base a los resultados, el fruto seria el principal ingrediente para los postres,
ademas se lo podria combinar con mas frutas, para hacerlos mas sanos, sin agregar
endulzantes o aditivos, debido a que el azlcar que contienen se utilizaria como un
endulzante natural, siendo bien recibido por la poblacion. En menor porcentaje no
estan de acuerdo, por no proporcionar ningun beneficio a su criterio.

Pregunta No 7. Al momento de elegir un producto de reposteria usted qué prefiere.

Marque 3 opciones.
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Tabla 11.
Al momento de elegir un producto de reposteria usted qué prefiere. Marque 3
opciones.

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE

Productos de masa 130 34%

Productos de frios 110 29%

Confiteria 82 22%

Bebidas frias 58 115%

TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 20.
Al momento de elegir un producto de reposteria, usted que prefiere: Marque 3
opciones

B Productos
de masa
Postres
frios
Confiteria

58; 15% 130; 34%

110; 29%

Bebidas
frias

Nota: Santos Merizalde

Anélisis cuantitativo

De los encuestados, el 34% consumirian productos en masa(pastel),
seguido de postres frios con un 29% en postres frios (pay), con el 22%
desearian degustarlo en algan confeti (fruto seco caramelizado), y finalmente
un 15% lo tomarian como bebidas frias (refresco), indicandonos gque ha sido

aceptado por los consumidores potenciales
Analisis cualitativo

Se observa que la mejor forma para consumir el Ungurahua son en
postres en masa, frios y confitado que son mas faciles de consumir y
transportar a casa para ser compartidos, ademas que se puede apreciar mejor
su sabor, aroma y textura. En un porcentaje menor lo consumirian en bebidas

frias porque es facil de llevar y dura mas.
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Pregunta No 8. ;/Qué ingredientes le gustaria que se adicioné a productos de

reposteria, desarrollados a base de Ungurahua? Marque 5 productos.

Tabla 12.

¢ Qué ingredientes le gustaria que se adicioné a productos de reposteria,

desarrollados a base de Ungurahua? Marque 5 productos.

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
Aji 24 6%

Arandano 44 12%

Frutas Confitadas 54 14%

Licor 35 9%

Limén 36 10%
Chocolate 80 21%
Mermeladas y Jaleas 66 17%

Miel de abeja 41 11%

TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 21.

¢ Qué ingredientes le gustaria que se adicione a los productos de reposteria

desarrollados a base de Ungurahua? Marque 5 productos.

H Aji
B Arandano

Frutas

confitadas
Licor
. () 4
S 4 M Limoén
36; 10% M Chocolate

80; 21%

B Mermelada y
Jaleas

Nota: Santos Merizalde

Analisis cuantitativo

De acuerdo a las respuestas obtenidas el 21,1% con 80 personas manifiesta

que si se elaborara un postre este debe tener como ingrediente adicional al chocolate



ya que iria muy bien con el aceite natural que contiene el fruto, con el 17,4%
que son 68 personas la aceptacion en ingrediente adicional de mermeladas y
jaleas seria excelente por su sabor y textura al combinarlo con alguna otra fruta
que pueda realzarle su sabor , de igual forma el 14,2% con 54 personas que la
fruta confitada estaria bien con azlcar, asi mismo se obtuvo un 11,6% con 44
personas de calificacion buena les gustaria con arandanos para que tenga ese
toque de acides en la preparaciones, mientras que en un 10,8% con 41
personas le gustaria la miel de abeja para darle un dulce mas sano y natural,
un 9,5% equivalentes a 36 personas les gustaria como ingrediente el limon

para darle una mediana acidez natural y hacerlo mas organico.

El licor obtuvo un 9,2% con 35 personas de aceptacion para darle un
sabor y aroma a licor en su preparacion y con una calificacion del 6,3% con
24 personas les gustaria con aji para darle un toque picante al momento de
degustar un postre, con lo cual llegamos a determinar que los resultados

favorecen para la elaboracién de un producto combinado.

Andlisis cualitativo

De acuerdo a las respuestas obtenidas se puede mencionar que el
producto podria ir acompafiado con cualquier ingrediente al ser elaborado e
igual tendra una excelente acogida por parte de la poblacién debido a que seria
algo nuevo en el mercado y su fabricacién puede ser con diferentes
combinaciones ya sea agridulce, amargo, picante, dulce o con su sabor original,
tomando en cuenta la segmentacion de clientes al que va dirigido el alimento
las diferentes formas de preparacion para poder crecer a nivel regional y

nacional.
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Pregunta N°9. ;Le gustaria que la propuesta gastronomica tenga algun aderezo?

Tabla 13.
¢Le gustaria que la propuesta gastronémica tenga algin aderezo?

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
Jalea 102 27%
Mermeladas 180 47%
Mieles 98 26%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 22.

¢Le gustaria que la propuesta gastronémica tenga algin aderezo?

98; 102; 27%

26% M Jalea
(1]

Mermelada
180;

47%

Mieles

Nota: Santos Merizalde

Anélisis cuantitativo

En esta pregunta, la respuesta mas aceptada la mermelada con el 47% de la
poblacion, seguida de la Jalea con el 27% de encuestados, creen que seria un buen
aderezo, y tan solo el 26% de las personas consideran que la miel es la adecuada para

los postres a base de Ungurahua.

Andlisis cualitativo

Un gran porcentaje de encuestados indico que con la mermelada tendria mas
acogida el producto debido a que se utilizaria todos componentes de la fruta,
aportando con fibra y ayudando al tracto intestinal, la jalea y la miel serian
endulzantes natural, mejorando la salud, estimulando la circulacién sanguinea siendo

utilizadas en preparaciones gourmet.
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Pregunta No 10. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un helado de Ungurahua de

140 gramos?

Tabla 14.

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un helado de Ungurahua de 140 gramos?

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
1.00-1.50 délares 238 63%
2.00-2.50 délares 119 31%

Més de 3.00 dolares 23 6%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 23.

¢ Cudanto estaria dispuesto a pagar por un helado de Ungurahua de 140 gramos?

m 1.00-1,50
dolares

119;

2.00-2.50

31% 238; 63% dolares

Mds de 3.00
ddlares

Nota: Santos Merizalde

Anélisis cuantitativo

De los encuestada un 63% de la poblacion esta dispuesto a pagar de
1.00-1.50 ddlares por el helado de Ungurahua porque todos los bolsillos se lo
pueden permitir, mientras que el 31% esta dispuesto a adquirirlo por el valor
de $2.00-2.50 por la calidad que tendré el producto y tan solo el 6% esta
dispuesto a cancelar mas de $3.00, esto nos referencia a que tendria una buena
acogida en los mercados.

Analisis cualitativo

Con un porcentaje alto la ciudadania aprueba que este producto tenga
un costo entre de 1.00-1.50 y como maximo 2.00-2.50, estando al alcance de
todos los bolsillos debido a que los consumidores son bien remunerados por
trabajar en los pozos petroleros y es un canton con movimiento econémico
muy bueno en su con estos datos, concluimos que la poblacion del Sacha le

gustaria degustar este helado artesanal.
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Pregunta N° 11 ;Le agradaria que la empresa “Heladeria Mana” ofrezca estos

productos de reposteria?

Tabla 15.

¢cLe agradaria que la empresa “Heladeria Mana” ofrezca estos productos de

reposteria?

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
Sl 362 95%
NO 18 5%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 24.

¢;Le agradaria que la microempresa “Heladeria Mana” ofirezca estos productos de

reposteria?

S

No

Nota: Santos Merizalde

Anadlisis cuantitativo

En esta pregunta el porcentaje de aceptacion del producto es del 95% que

representa una alta aceptacion que estarian de acuerdo en que la empresa “Heladeria

Mana” implemente esta linea de reposteria en su local, frente a un 4% de personas

manifiestan que no consumiria, por desconocimiento 0 porque no creen conveniente

que aumente esta linea el local, con los datos obtenidos, la aceptacién es casi del

100%, que permite continuar con la elaboracién de productos a base de Ungurahua.

Analisis cualitativo

Con las respuestas obtenidas se puede decir que el producto tiene un gran

porcentaje, de aceptacion y tendrd acogida en postres, pues la idea de elaborar

diferentes postres en masa, frios y helados gastronémica a base de Ungurahua y poder

consumirlas ha Ilamado la atencion de la poblacion Sachense.



Pregunta N° 12. ;Segun su criterio, califique esta propuesta gastronémica?

Tabla 16.

¢Segun su criterio, califique esta propuesta gastronémica?

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
Muy Bueno 235 62%
Bueno 131 34%
Regular 14 4%
Malo 0 0%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 25.

¢Segun su criterio, califique esta propuesta gastronémica?

B Bueno

131; 34% ]

235; 62% Regular
Malo

Nota: Santos Merizalde

Anélisis cuantitativo

En esta pregunta las respuestas obtenidas para la aceptacion son de un
62% (235 de personas) considera que es muy buena la idea de la propuesta
gastronémica, en tanto que el 34% (131 personas), responden que es buena,

mientras que un 4% (14 personas) de la poblacién creen que seria regular.

Analisis cualitativo

Un gran porcentaje de encuestados ha manifestado que el introducir el
producto al mercado tendria una muy buena aceptacion, lo cual significa que
al elaborar el producto este si seria utilizado dentro de preparaciones
gastronomicas, en vista que, por medio de la preparacion de postres, Helados
se da también a conocer el fruto de esta palma que es una planta originaria del

oriente ecuatoriano.
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Pregunta N° 13. A su criterio, Cree usted que la propuesta de reposteria a base de

Ungurahua es relevante y aporta al &ambito gastronémico.

Tabla 17.
A su criterio, Cree usted que la propuesta de reposteria a base de Ungurahua es
relevante y aporta al &mbito gastronémico.

VARIABLES CANTIDAD PORCENTAJE
OPCION 1 39 10%
Sl 331 87%
NO 10 3%
TOTAL 380 100%

Nota: Santos Merizalde

Figura 26:
A su criterio, Cree usted que la propuesta de reposteria a base de Ungurahua es
relevante y aporta al &mbito gastronémico.

| 10;3%  39; 10%

M Opcion 1

Si

331;87% No

Nota: Santos Merizalde

Andlisis cuantitativo

Con el resultado obtenido el 87% y la opcion 1 con el 10%, nos indica que es
relevante y si aporta al &ambito gastronémico, que representa una alta aceptacién que
nos permite continuar con la elaboracion de helados y postres a base de Ungurahua.

Frente a un 3%, no estar de acuerdo y manifiestan que no consumiria lo consumirian.

Analisis cualitativo

Con las respuestas obtenidas, un gran porcentaje, acepta el producto y es bien
recibido, al pablico le ha llamado la atencién y les gusta la idea de realizarlo en

diferentes postres y helados a base de Ungurahua para poder consumirlo.



11.1. Analisis Global De Encuestas

Dentro de los encuestados se mujeres desde la edad de 14 afios a 62
afios y en el caso de los hombres que han respondido estan desde los 16 afios
hasta los 53 afios; nos han proporcionado datos valiosos relacionados con los
posibles clientes potenciales como los habitos de consumo, la opinion acerca
de los productos y servicios, la fidelidad del cliente y el conocimiento del
producto con una mayor cercania; asi como también nos permitird crear
estrategias que permitan generar mejores ofertas, y lograr un mejor

posicionamiento de mercado, y por supuesto, aumentar las ventas.

Ademas, con la encuesta realizada consideramos a los posibles clientes
para la comercializacion de la nueva linea de helados y de postres; para ello
se partio de la formula la cual nos permitio determinar el tamafio de la muestra
de la poblacion que se encuesto y se aplicé con la finalidad de establecer los
parametros que se proyectaran en el producto final después de analizar la
factibilidad de los productos a comercializar.

El Ungurahua es un fruto nativo del continente americano y
especificamente del Oriente Ecuatoriano. Cientificamente se le conoce como:
“Oenocarpus bataua” y pertenece a la familia de las palmeras, conocidas por
su tallo solitario erecto, sus frutos son negro-violaceos, oblongos. Este fruto
se lo puede encontrar también en paises como: Panama, Venezuela, Colombia,

Guyana, Surinam, Guayana Francesa, Brasil, Bolivia y Peru

Un gran porcentaje de encuestados si tiene idea del fruto y si lo han
consumido, pero no de las propiedades y beneficios nutricionales que posee
el producto en mencion, este proyecto investigativo nos ayudara para llegar a
la poblacion y dar a conocer derivados gastrondmicos del Ungurahua, ya que
este tiene una gran aceptacion y conocer los derivados de este fruto y asi lograr
el objetivo de crear una oferta gastrondmica de estos derivados vy

promocionarlos al mercado.

Ahora bien, los aderezos que en su mayoria los consumidores

prefieren es la Mermelada, como aderezo, ya que se aprovecharia todos los
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componentes del fruto como la pulpa, sus cascaras que aportan una gran cantidad de
fibras y ayudarian al transito intestinal, las mieles podria ser utilizada como en
endulzante natural por otra parte al ser consumidas de forma diaria mejorarian la salud
de nuestra piel por su contenido de nutrientes como enzimas, vitaminas, minerales y
antioxidantes y en menor porcentaje la jaleas ayudaria de alguna forma a reducir la
grasa de la sangre, estimulando la circulacion sanguinea lo cual significa que al

elaborar el producto este si seria utilizado dentro de las preparaciones gastronémicas.

Cabe recalcar que al momento de adquirir el producto en sus diferentes
variables como puede ser su valor nutricional, calidad, precio y sabor, un gran
porcentaje de encuestados prefirié que al momento de adquirir estos derivados que su
calidad sea lo fundamental, pero también otro porcentaje dio a conocer que su valor
nutricional es muy necesario, al momento de promocionar nuestros derivados. Este
proyecto de investigacion seria de un gran aporte para la poblacion del cantén la Joya
de los Sachas ya que se dara a conocer nuevos productos y técnicas de preparaciones

para aprovechar todos los beneficios del Ungurahua.



11.2. Resultados de las entrevistas a profesionales del area de Gastronomia y

duefio de la empresa.

De acuerdo con el objetivo establecido en la metodologia de la
investigacion a las entrevistas, se obtiene la siguiente informacion sobre el

aprovechamiento de los productos realizados a base del fruto de Ungurahua.

Entrevistados

o Nombre del entrevistado: Ing. Rene Jaramillo

Fecha de la entrevista: 14 de Julio

° Nombre del entrevistado: Lic. Saul Bolagay
Fecha de la entrevista: 12 de Julio

° Nombre del entrevistado: Tlgo. Erick Barrezueta

Fecha de la entrevista: 13 de Julio

° Nombre del entrevistado: Tlgo. Carlos Valdivieso

Fecha de la entrevista: 15 de Julio

° Nombre del entrevistado: Ing. Salome Martinez

Fecha de la entrevista: 19 de Julio

. Nombre del entrevistado: Sr. Melecio Merizalde

Fecha de la entrevista: 23 Julio
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1. ¢ Cudl es su expectativa del area de reposteria a futuro?

En base a la opinion del Ing. Rene Jaramillo gastronomo entrevistado y duefio
de la empresa Sr. Melecio Merizalde han considerado que se debe innovar e
implementar nuevos productos en esta area, ya que es muy extensa y no solo se trata
de un dulce, sino también proyectarse a elaborar un postre equilibrado, con elementos
nuevos, mas sanos con menos aditivos, grasas saturadas, enfocado a diferentes tipos

de clientes.

2. ¢Considera usted que el uso del fruto Ungurahua es un aporte

significativo a la gastronomia local?

En esta pregunta se tomo el criterio del Tlgo. Erick Barrezueta que considera
que, si aporta, este fruto, ademas es consumido normalmente por los comuneros de la
zona, teniendo un gran sentido cultural, ancestral, gastrondmico, ademéas no solo se
lo podria utilizar en reposteria, sino también en cocina caliente, pretendiendo de esta
forma potenciar su consumo masivo y darlo a conocer como un producto innovador

a nivel local y nacional.

3. ¢ Cuédles son los principales inconvenientes que se presentan al elaborar
prostres a base de frutas, y cudles son las posibles soluciones para

evitarlos?

El criterio de se le tomo de la entrevista realizada a la Ing. Salome Martinez y
Tlgo. Calos Valdivieso quienes manifestaron que el principal inconveniente seria el
mercado muy segmentado, el alto contenido de azlcar, al momento de elaborar
producto de masa no se pueda homogenizar para hacer el postre, que el sabor del fruto
sea bajo, para resolver estos problemas se podria crear diferentes productos para
innovar y refrescar el mercado, para no perder su sapidez, se podria hacer un
concentrado para que al momento de combinar los ingrediente no pierda su aroma,
otra forma seria el manejo al extraer la pulpa, para la masa se combinaria la pulpa con

harina de trigo, se podria utilizar el azucar del fruto para hacerlo nutritivo.



59

Teniendo en cuenta el creciente interés de los consumidores por una vida

saludable ¢ Cual cree que seria el impacto gastronomico y costo/beneficio

si se reemplazara los ingredientes convencionales por opciones

innovadoras y nutritivos como el Ungurahua?

A criterio del Tlgo. Saul Bolagay el reemplazar los ingredientes
convencionales por este fruto, el producto serd mas saludable, e innovarg,
aportara nutrientes y mejorara a la elaboracion de postres y seria sumamente
novedoso en el mercado, ademas con esto se podria disminuir la mala

alimentacion por los excesos de azucares, grasas en estos productos.

5. ¢ Cudles son los métodos de extraccion que no afectan la calidad sensorial

y nutricional de la reposteria?

Todos los docentes del area de gastronomia opinaron que para no
afectar y haya menos impacto negativo en el fruto, conservar los nutrientes
seria una extraccion en caliente de 30° C por 18 horas a 23 horas exactas y en
frio se consigue frenar la oxidacion, con lo que las sustancias benéficas de los
mismos no se pierdan y como acttan por centrifugacion, los ingredientes se
prensan a baja velocidad sin formar espuma y mantenimiento intactas sus

propiedades nutricionales.

6. ¢Cuales son los parametros (tiempo y temperatura) 6ptimos que se

considerar a la hora de realizar postres frios, postres calientes?

Una vez realizada la entrevista a los docentes de gastronomia
manifestaron que cada uno de estos postres deberian tener diferentes tiempos
de temperatura o refrigeracion, entre ellos el Tlgo. Saul Bolagay docente en el
area de panaderia y pasteleria recomiendo que los postres calientes se
desarrollen a 180°C por un lapso de 45 minutos, debido a que la coccion es
mas exacta, se logra muy buenas texturas, su sabor y su aroma; mientras que
para los postres frios se sugiere una temperatura de 8°C por 12 horas, este tipo
de postres necesitan refrigerarse constantemente para mantenerse siempre
estable en su textura, ademas para mantener la calidad nutricional y sus

propiedades organolépticas.
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11.2.1 Analisis global de las entrevistas

A continuacién, realizare un breve analisis global de los entrevistados con
referencia a los profesionales del &rea de gastronomia de la ciudad de Loja, en la que
se puede deducir que respondieron a las preguntas realizadas de una forma clara y
concisa aclarando todas las dudas que se me presentaban, en la cual manifestaron su
interés, también por otro lado, contribuyeron con sus sabios conocimientos y
experiencias al desarrollo del presente proyecto de investigacion, y con ello sus ideas

y criterios para elaborar un producto con altos estandares de calidad.

Ademas, de la utilizacion de diversas tecnologias de transformacién como es
el secado, deshidratado, y también de conservacion para obtener un producto de
calidad. Asi mismo, se lograria generar nuevas fuentes de riqueza que aporten con
una mayor rentabilidad econdémica, mediante el desarrollo de productos innovadores,
con buenos estandares de calidad dirigidos a la poblacién Sachense esperando a lograr
tener una buena acogida cumpliendo con todas las normas de calidad, que aporten en

un futuro a la utilizacion de los mismos como nuevas alternativas gastronémicas.



12. Propuesta de Accion

Las tendencias de consumo en la elaboracion de postres en el area de
reposteria son bastante cambiantes, ya que se ha evidenciado un crecimiento
importante en esta rama de la gastronomia. En la actualidad la demanda en
productos reposteria y helados se constituye en una actividad econémica que
la mayoria de las familias desearia; no obstante, surge la duda de cémo llenar
las expectativas de los clientes puesto que existe bastante demanda de este tipo
de mercaderia en la localidad., ante ello se estima que la innovacion en este
campo se constituye en una caracteristica mas importante, ya que gracias a ello
se podria atraer la atencion de los consumidores y por ende se genera
expectativa y atraccion por la adquisicion de un género gastronémico nuevo

que refrescaria el mercado con algo novedoso.

Cabe manifestar que el fruto del Ungurahua es un ingrediente facil de
adquirir 'y muy comun en las familias de las comunidades Amazonicas ; la
incorporacion de harinas, chicha, colada y otros derivados, en las masas de
productos de reposteria como: bizcochos, Cup Cake, tortas, serian 6ptimos
para ser elaborados en base a este ingrediente, pues ademas de que es muy
accesible se considera que no generaria ningin cambio en su textura y sabor,

al contrario seria mucho mas saludable y mas agradable al paladar.

Por ello precisamente, la nueva linea de productos de Helados y
reposteria elaborados a base de derivados del Ungurahua, contribuira al
fortalecimiento productivo de la provincia Francisco de Orellana,
incrementando el consumo de articulos propios del lugar y que se generan en
altas cantidades; asi también la Heladeria “MANA”, ofrecera a sus clientes
algo nuevo y novedoso con un valor agregado y cumpliendo todas sus

expectativas esperadas de la nueva linea implementada.

El Ungurahua, en tiempo pasado se la incluia en la especie Jessenia,
pero ahora corresponde a la especie Oenocarpus que significa “Fruto del vino”.

Oenocarpus Bataua se encuentra considerablemente distribuida por Sur
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Ameérica, desde Panama hasta Ecuador por la costa del pacifico, pasando por Trinidad,
Brasil, Bolivia, Sumiran y las Guayanas, desde el nivel del mar hasta 1000 m de altura.
Se sitla principalmente en la cuenca amazénica. Se desarrolla en una diversidad de
ambiente contrastantes, Ecuador posee bosques ricos en fertilidad, es considerado un
recurso natural que permite incomparables beneficios para el hombre, alimenticios,
medicinales, construcciones de casas, canoa, proteccion de agua y suelo.

Es una palma significativa para las comunidades, ademas la variabilidad de
esta palma es segun su altura, tamafio y rendimiento del fruto, entre otros elementos

que son importantes para su desarrollo y cosecha. (Centellas, 2008)

12.1. Usos gastrondémicos

12.1.1 Propiedades.

El fruto de la Ungurahua es rico en proteinas y grasas, por lo que es altamente
nutritivo (Alvarado, 2012, p. 286). Las propiedades medicinales de esta planta son
varias; para calmar la diarrea se recomienda chupar sus frutos cuando estan tiernos;
también se obtiene un jugo de los frutos tiernos, que junto con el liquido de la raiz
macerada se lo utiliza para curar la gripe (Cerén & Montalvo, 1998, p. 184). Las raices
son usadas tanto para el dolor de estbmago como de cabeza y en el tratamiento de la
diarrea (Balslev et al., 1997, p. 38). El aceite obtenido de la fruta cocinada se lo utiliza
para el tratamiento de enfermedades respiratorias, reumas, tratamiento de la calvicie,
fortalecimiento del cabello, prevenir la caspa y eliminar hongos de la piel (Gémez et
al., 1996, pp. 51-52; De la Torre et al., 2008, p. 206).

12.1.2 Variedades y estado de conservacion

El estado de conservacion no ha sido evaluado en Ecuador, sin embargo, se
considera que la Ungurahua es una especie relativamente comdn. De todas formas,
algunas poblaciones estan amenazadas por la deforestacion, la degradacion del habitat
y la cosecha destructiva de frutos mediante el corte innecesario de las palmas o el corte
de palmas vivas para que se desarrollen los mayones. Valencia et al. (2013) explican

que todos los productos de la Ungurahua son considerados Productos Forestales No



Maderables, por lo tanto, su manejo requiere un plan de explotacién y una
licencia de aprovechamiento, lamentablemente este en la actualidad no se
cumple. También agrega que en los ultimos afios ha incrementado la
explotacion de esta planta debido a la demanda de su aceite, sobre todo para

productos capilares (Valencia et al., 2013, pp. 209-222).

12.2. Helados

Figura 27.

Helados

El helado artesanal es uno de los postres mas deliciosos que existen y
seguramente el que mas se ha extendido en el mundo, hecho con ingredientes
naturales y con la mano del hombre, sin aditivos quimicos, son una fabulosa

opcion.

En su forma mas simple, el helado o crema helada es un alimento
congelado que por lo general se hace de productos lacteos tales como leche o
crema. Generalmente se endulza con azUcar, edulcorantes o miel. Tipicamente
se le afiaden otros ingredientes, tales como yemas de huevo, frutos secos,
frutas, chocolate, galletas, ademas de saborizantes, aditivos y estabilizantes.
(Arfemec Maquinaria Alimenticia, 2015)
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12.3. Postres

12.3.1. Postres de Masa

Figura 28.

Postres de Masa

Nota: Santos Merizalde

Los derivados de la harina en productos pasteleros son mas comunes, ya que
la harina es la mas empleada en la panaderia y la pasteleria. Los productos de
pasteleria pueden, como todos los alimentos, formar parte de una alimentacion
variada y equilibrada siempre gue se consuman con responsabilidad, atendiendo a las
necesidades nutricionales individuales, en funcion de la dieta total y del gasto
energeético que se realice, por otro lado, los diferentes tipos de harinas forman parte

de todos productos pasteleros, desde galletas, pasteles, y todo tipo de masas.

12.3.2 Postres Frios

Figura 29.

Postres Frios

Nota: Santos Merizalde
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Los postres se han convertido en un complemento ideal en toda la
gastronomia, desde tiempos remotos el primer dulce azucarado mas solicitado y con

maés historia es el chocolate.

Los postres frios son toda preparacion a base de huevos o leche, algin

tipo de crema y solidificado a base de gelatina sin sabor. Se caracterizan por:

« Se mantienen en refrigeracion

o Permiten el uso de diversos tipos de crema

« Se decoran con frutas y salsas a base de éstas.

o Pueden usarse de licores

« Se presentan en forma individual o bien en una fuente para que el comensal se sirva

lo que desee.

12.4. Materia Prima

12.4.1. Despulpado del fruto Ungurahua

Para la obtencion de la pulpa del Ungurahua primeramente se procedio
a la adquisicién de la materia prima la cual se ha obtenido por medio de la
recoleccién y venta de los comuneros del lugar aprovechando el contexto que
posee el canton Sacha, en el Coca, esta materia prima sufrié un proceso para

lograr la extraccién de la harina.

12.4.2. Deshidratado

Es un proceso el cual se utiliza para retirar la maxima cantidad de agua
que posee la materia prima por medio del calor, por lo que aplicar este método
en el mismo provocara que se vaya desecando poco a poco con el paso del
tiempo, ademas de conservar sus nutrientes, vitaminas y concentrando su sabor

haciendo que dure por mucho mas tiempo y no se dafie.



Figura 30.
Deshidratado

|

Nota: Santos Merizalde

12.5. FLUJOGRAMAS DE PROCESOS

12.5.1. Diagrama de flujo del proceso de obtencién de la harina del fruto de
Ungurahua por medio de deshidratacion por horno.

Figura 31.

Flujograma de la elaboracién del helado de fruta con Ungurahua.

B

lLavado y remojado del

la  fruta en agua
caliente por 30

minutos.

Deshiartacion de la ruta

despulpada, mediante horno
industrial en tiempos de 4

horas a una temperatura de
0,

Nota: Santos ,2022
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Figura 32.

Flujograma de la elaboracién del helado de fruta con Ungurahua.
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Nota: Santos Merizalde

Figura 32.

Flujograma de la elaboracion del helado de fruta con Ungurahua.

| ADQUISICION DE LA
MATERIA PRIMA
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Lavado y remojado
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caliente por 30
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ety (R

Nota: Santos Merizalde
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12.5.1.1. Analisis de flujogramas harina del Fruto del Ungurahua mediante la

deshidratacion por horno

Segun los diagramas de flujo en la ilustracion N°16, podemos observar
coémo se llevd a cabo el desarrollo y extraccion de una harina de Ungurahua
por el método de deshidratacion al horno. El proceso de recoleccion de la
materia prima fue fundamental para el desarrollo de la harina, el fruto fue

adquirido en las comunidades indigenas Shuar de la Provincia de Orellana, una
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vez recolectada la materia prima, se procedié a limpiarlo de algun tipo de impurezas
que posean estos frutos o escoger los que estén en mejor estado , de alli se procedi6 a
poner a hidratar este fruto en agua caliente por 30 minutos, pasado este tiempo se
comenzo a retirar la cascara y separarla de la pulpa, una vez despulpada correctamente
,procedimos a la deshidratacion de la misma. La forma en como se llevo a cabo cada
deshidratado fue de la siguiente manera: Se utilizo el horno industrial de mi casa
precalentado 180° grados para proceder al deshidratado de la materia prima en un
lapso de tiempo de 4 horas a 30°C, la segunda muestra fue de 8 horas a 30°C y la Gltima

que fue del2 horas a 30°C, que se colocaba en las placas del horno.

12.5.2. Diagrama de flujo del proceso de obtencion del concentrado del fruto de
Ungurahua.

Figura 33.

Flujograma de la elaboracion del helado de fruta con Ungurahua.

ADQUISICION DE
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consistencia homogenia.

Nota: Santos Merizalde

12.5.2.1. Analisis de flujogramas de la obtencién del concentrado del

Fruto del Ungurahua mediante reduccion.

Segun los diagramas de flujo en la ilustracion N°17, podemos observar como
se llevd a cabo el desarrollo, extraccién y reduccién para obtener el concentrado de

Ungurahua.



El proceso de recoleccion de la materia prima fue fundamental para el
desarrollo del concentrado de Ungurahua, el fruto fue adquirido en las
comunidades indigenas Shuar de la Provincia de Orellana, una vez recolectada
la materia prima, se procedio a limpiarlo de algin tipo de impurezas que
posean estos frutos o escoger los que estén en mejor estado , de alli se procedio
a poner a hidratar este fruto en agua caliente por 30 minutos, pasado este
tiempo se comenzo6 a retirar la cascara y separarla de la pulpa, una vez
despulpada correctamente ,procedimos a llevar a coccién a fuego lento a la
pulpa, meneamos hasta que vaya cogiendo una consistencia homogénea, que
nos servira de base para los helados tanto de leche.

Figura 34.

Concentrado del Fruto del Ungurahua

Nota: Santos Merizalde
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12.5.3. Diagrama de flujo del proceso de obtencion del liquido del fruto de
Ungurahua para el helado de fruta.

Figura 35.
Flujograma de la elaboracién del helado de fruta con Ungurahua.
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Nota: Santos Merizalde

12.5.3.1. Analisis de flujogramas del liquido extraido del Fruto del Ungurahua
mediante la maceracion

Segun los diagramas de flujo en las ilustraciones N°18, podemos observar
como se llevd a cabo el desarrollo y extraccién liquido del Ungurahua por el método

de maceracion.

El proceso de recoleccion de la materia prima fue fundamental para el
desarrollo de la extraccidn, el fruto fue adquirido en las comunidades indigenas Shuar
de la Provincia de Orellana, una vez recolectada la materia prima, se procedio a
limpiarlo de algun tipo de impurezas que posean estos frutos o escoger los que estén
en mejor estado, el método que utilizamos para la extraccion del liquido fue el de

maceracion que es un proceso de extraccién de solido — liquido.

La materia prima del fruto posee una serie de compuestos solubles en el liquido

extractante que es lo que queremos extraer.



En este caso utilice el agua caliente como agente extractante, a una
temperatura de 50°C por 30 minutos lo tuvimos sumergido el fruto, que
permitio transmitir al liquido las caracteristicas del producto; a continuacion
utilizamos el método de trituracion , para lo cual nos ayudamos de un pisén
para triturar la fruta dentro del agua hasta que solo quede la pepa del fruto, de
alli procedemos a cernir en un colador fino, todo el producto hasta que nos
quede solo el liquido el mismo que nos servira de base tanto para los helados
de fruta como para la reduccion que hacemos para el concentrado de

Ungurahua.

Figura 36.

Liquido extraido del Fruto del Ungurahua

Nota: Santos Merizalde
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13.Evaluacion Sensorial
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Los analistas interpretan las respuestas a los productos percibidos a través de

los sentidos del gusto, tacto, olfato, en donde los analistas buscan describir o sugerir

las caracteristicas adecuadas que debe tener el producto.

Tabla 18.

Resultado de la evaluacion sensorial
Categoria/Muestras  Muestral % Muestra2 % Muestra3 %
Color
Negro 1 12,5 6 75 1 12,5
Marroén 2 25 1 12,5 5 62,5
Castario 5 62,5 1 12,5 2 25
Café claro 0 0 0 0 0 0
TOTAL 8 100% 8 100% 8 100%
Aroma
Maderoso 3 37,5 2 25 2 25
Sin Aroma 2 25 1 12,5 3 37,5
Herbal 2 25 4 50 2 25
Miel de tierra 1 12,5 1 1250 1 12,5
TOTAL 8 100% 8 100% 8 100%
Sabor
Agridulce 2 25 2 25 3 37,5
Dulce 4 50 1 12,5 2 25
Agrio 1 12,5
Acido
Sin sabor 2 25 5 62,5 2 25
TOTAL 8 100% 8 100% 8 100%
Textura
Aceitoso 3 37,5
Quebradizo 5 62,5 2 25 1 12,5
Arenoso 3 37,5 6 75 4 50
TOTAL 8 100% 8 100% 8 100%




Figura 37.
Anélisis Sensorial de las muestras de Ungurahua

At

Nota : Santos Merizalde

13.1. Anaélisis de evaluacion sensorial

Concluida la fase de evaluacion sensorial realizada a los docentes
profesionales del Instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano del area de
Gastronomia, de las diferentes muestras de deshidratacion para elegir la mejor
muestra para la elaboracion de la harina, se decidio que la muestra n° 2 tiene
las caracteristicas principales deseas y contiene de mejor manera los nutrientes
del fruto, con un color negro, el olor herbal, sin sabor y por su textura arenosa,

representada en el grafico de color rojo se obtuvieron los siguientes resultados:

El color negro se debe al tiempo que se mantuvo en deshidratacion
dentro del horno, el olor tiene herbal o lefioso es debido a que es un fruto que
se encuentra rodeado de multiples plantas y pantanos, el fruto que madura
primero se desprende y fermenta a los demas que ain no maduran y le dan ese
aroma, el sabor se debe a que su cultivo se da mas en suelo pantanoso, ademas
como crece en la amazonia en donde llueve con frecuencia y sus temperaturas
calidas- humedas hace que se desvanezca el sabor del fruto haciéndolo insipido

al paladar.

La textura arenosa se da por su composicion en la cual el 25% de su
volumen esté ocupado por aire, que al momento de convertirla en Harina hace
gue su textura sea arenosa, esto se debe también a que el fruto tiene membranas

que separan la pulpa de su pepa.
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Tabla 19.

Receta del Pastel de yuca y harina de Ungurahua

14. Recetas

74

NETITUTO TECNOL

somercavo (o

NOMBRE DE LA RECETA
PASTEL DE YUCA Y HARINA DE UNGURAHUA

TIPO

Precio
Mp
$0,80
$1,85
$0,95
$3,85
$ 2,50
$0,15
$1,80
$ 23,00
$22,00

Unida
d

kg

kg

ml

kg

kg

U

GASTRONOMA

COSTOS DE FABRICACION & PVP

MATERIA PRIMA

Ingredientes

yuca
azlcar

leche

queso rallado

harina de Ungurahua
huevos

mantequilla

polvo para hornear

canela molida

OBSERVACIONES

Cantidad Cantidad

por pax
0,028
0,050
0,060
0,013
0,028

1

0,005
0,001
0,001

Total
0,340
0,600
0,700
0,160
0,340
5

0,056
0,006
0,012

Subtotal del costo

5% CONDIMENTOS

5% DESPERDICIOS

Unidad

kg
kg
ml
kg
kg
U
kg
kg
kg

Costo (Materia Prima) MOD

30% (Mano de obra directa) MOD
de

30%  (Costos
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL
30% UTILIDAD

PRECIO
IVA 12%

SERVICIO 10%

PVP

generales

PAX $12
Costo
Costo Costo

Unitario Total

$0,02
$0,09
$ 0,06
$0,61
$0,07
$0,15
$0,01
$0,02
$0,02
$ 1,06
$0,05

$0,05

$1,16
$0,06

$0,06

$1,28
$0,38
$ 1,66
$0,20
$0,17
$2,03

$0.27
$111
$0,67
$0,35
$0,85
$0,75
$0,10
$0,14
$0,26
$4,52
$0,23
$
0,23
$4,98
$1,49

$1,49

$7,96
$2,38
$10,34
$.24

$1,03
$2,61

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 20.
Receta Pastel de Arroz y Ungurahua
INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRONOMA |
l'. SUDAMERIC G TECKCLOGA SUPERCH COSTOS DE FABRICACION & PVP
Pacemps aeate de talints:

NOMBRE DE LA RECETA
PASTEL DE ARROZ Y UNGURAHUA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA COSTO
Precio Cantidad Cantidad Costo

Unidad  Ingredientes Unidad ~_ Costo

mp por pax total unitario
Total
$120 kg arroz 0,015 0,175 kg $0,02 $021
$250 kg harina de Ungurahua 0,015 0,175 kg $0,04 $044
$1,80 ml leche 0,020 0,240 ml $0,04 $0,43
$3,25 ml aceite 0,008 0,100 ml $0,03 $0,33
$1,85 kg azlcar 0,010 0,120 kg $0,02 $0,22
$0,15  unidad huevos 1 3 unidad $0,15  $0,45
$250 mi leche condensada 0,017 0,200 mi $0,04 $050
$23,00 kg polvo de hornear 0,001 0,015 kg $0,02 $0,35
Subtotal del costo $036 $293

5% CONDIMENTOS $ 0,02 $0,15
5% DESPERDICIOS $0,02 $0,15
Costo (Materia Prima) MOD $0,40 $3,23
30% (Mano de obra directa)y MOD $0,12  $0,97

30% (Costos generales de

L $0,12 $0,97
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL $0.64 $5.17
30% UTILIDAD $0,19 $155
PRECIO $083 $6,72
IVA 12% $0,10 $0,81
SERVICIO 10% $0,08 $0,67
PVP $101 $8.20

OBSERVACIONES

Nota : Santos Merizalde



Tabla 21.

Receta Pastel de Zanahoria con Ungurahua
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NOMBRE DE LA RECETA
PASTEL DE ZANAHORIA CON UNGURAHUA

TIPO

Precio
mp

$6,25
$1,00
$2,50
$3,25
$22,00
$1,80
$0,15
$ 23,00
$3.65
$2.65
$3.75
$5,30
$1.80
2,50

OBSERVACIONES

Unidad

kg
kg
kg
ml
kg
kg
unidad
kg
g
kg
kg
kg
kg
kg

COSTOS DE FABRICACION & PVP

MATERIA PRIMA

Ingredientes

harina ya
zanahoria
Ungurahua
aceite

canela molida
azucar

huevo

polvo de hornear
raiz de jengibre
nuez moscada
azucar impalpable
gueso crema
mantequilla
Ungurahua

=Y N
. o
> -

Cantidad Cantidad

por pax

0,012
0,013
0,024
0,010
0,001
0,017
1

0,001
0,001
0,001
0,013
0,021
0,001
0,010

total

0,140
0,150
0,290
0,125
0,010
0,200
4

0,010
0,010
0,010
0,160

0,250
0,050
0,125

Subtotal del costo

5% CONDIMENTOS
5% DESPERDICIOS

Unidad

kg
kg
kg
ml
kg
kg
unidad
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

Costo (Materia Prima) MOD

30% (Mano de obra directa) MOD

30%  (Costos
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL
30% UTILIDAD

PRECIO
IVA 12%

SERVICIO 10%

PVP

generales

de

PAX $12
Costo
Costo Costo
unitario total
$0,08 $0,88
$0,01 $0,15
$ 0,06 $0,73
$0,03 $0,41
$0,02 $0,22
$0,03 $0,36
$0,15 $0,60
$0,02 $0,23
$0,01 $0,04
$0,01 $0,03
$ 0,05 $0,60
$0,11 $1,33
$0,01 $0,09
$0,03 $0,31
$0,62 $5,98
$ 0,03 $0,30
$0,03 $0,30
$

$0,68 6.58

$ 020 $1,97
$ 020 $1,97
$ 1,08 $10,52
$ 032 $ 3,16
$ 140 $13,68
$ 0.17 $1,64
$ 0,14 $1,37
$ 1,71 $16,69

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 22.
Receta Pastel de Banana con Ungurahua
('. SUDAVERICANC (3 %2 cOSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA
PASTEL DE BANANA CON UNGURAHUA

TIPO
MATERIA PRIMA
Precio Cantidad Cantidad
Unidad Ingredientes Unidad
mp por pax total
Harina De
$2,50 Kg Ungurahua 0,010 0,125 Kg
$23,00 kg polvo de hornear 0,001 0,015 kg
$10,00 kg bicarbonato 0,001 0,007 kg
$22,00 kg canela molida 0,001 0,006 kg
$1,80 kg sal 0,001 0,007 kg
$0,15 unidad  huevo 0,025 3 unidad
$225 kg avena 0,005 0,067 kg
$325 ml aceite 0,005 0,060 ml
$185 kg azlcar 0,013 0,150 kg
$2,50 mi esencia de vainilla 0,001 0,015 ml
$0,10 unidad  banana 0,033 4 unidad
$5,00 kg frutos secos 0,017 0,200 kg
$0,90 kg harina de trigo 0,008 0,100 kg

—_

Subtotal del costo

5% CONDIMENTOS

5% DESPERDICIOS

Costo (Materia Prima) MOD
30% (Mano de obra directa) MOD
30%  (Costos  generales de
fabricacion) CGF

COSTO TOTAL

30% UTILIDAD

PRECIO

IVA 12%

SERVICIO 10%

! PVP
OBSERVACIONES

PAX $12
Costo

Costo Costo
unitario total

$0,03 $0,31
$0,02 $0,35
$0,01 $0,07
$0,02 $0,13
$0,01 $0,01
$0,01 $0,45
$0,01 $0,15
$0,01 $0,20
$0,02 $0,28
$0,01 $0,04
$0,01 $0,40
$0,09 $1,00
$0,01 $0,09
$0,26 $3,48
$0,01 $0,17
$0,01 $0,17
$0,28 $3,82
$0,08 $1,15
$0,08 $1,15
$0,44 $6,12
$0,13 $1,84
$0,57 $7,96
$0,07 $0,96
$0,06 $0,80
$0,70 $9,72

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 23.
Receta Helados de Frutas Tropicales con Ungurahua

['l SUDAMERCANO (3 @SN cOSTOS DE FABRICACION & PVP

\

NOMBRE DE LA RECETA
HELADOS DE FRUTA TROPICALES CON UNGURAHUA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio Cantidad Cantidad Costo
Unidad  Ingredientes Unidad Costo
mp por pax total unitario

total
$1,85 kg azlcar 0,021 0,250 kg $0,04 $0/46
$1,25 ml agua 0,010 0,120 ml $0,01 $0,15
$150 kg pifia 0,031 0,370 kg $0,05 $0,56
$1,00 kg papaya 0,031 0,370 kg $0,03 $0,37
$ 3,50 kg sandia 0,031 0,370 kg $0,11 $1,30
$0,50 kg banana 0,031 0,370 kg $0,02 $0,19
$0,15 unidad  banana licuada 1 2 unidad $0,15 $0,30
$0,15 unidad  limén 1 1 unidad $0,15 $0,15
$2,50 kg Ungurahua 0,031 0,370 kg $0,08 $0,93
$2,75 kg uva 0,006 0,168 kg $0,02 $0/46
Subtotal del costo $0,66 $4,87
5% CONDIMENTQOS $0,03 $0,24
5% DESPERDICIOS $0,03 $0,24

Costo (Materia Prima) MOD  $0,72 $5,35
30% (Mano de obra directa)

$0,22 $161

MOD
30% (Costos generales de

L $0,22 $161
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL $1,16 $857
30% UTILIDAD $0,35 $257
PRECIO $151 $114
IVA 12% $0,18 $134
SERVICIO 10% $0,15 $111
PVP $184 $3,59

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 24.
Receta Helado de Ungurahua con Coco Quemado

INSTITUTO TECNOLOGICO : .
('. SUDAVERCANO GETOHA COSTOS DE FABRICACION & PVP
Pacenos arte de tlprtr

NOMBRE DE LA RECETA
HELADO DE UNGURAHUA CON COCO QUEMADO

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio Cantidad Cantidad Costo  Costo
Unidad Ingredientes Unidad

mp por pax total unitario total
$1,85 kg azlcar 0,021 0,250 kg $0,04 $0,46
$ 2,50 kg Ungurahua 0,031 0,370 kg $0,04  $0,07
$ 12,00 kg canela 0,001 0,015 kg $0,01  $0,18
$4,85 kg leche en polvo 0,010 0,116 kg $0,05  $0,56
$1,80 ml leche 0,076 0,907 ml $0,14  $1,63
$1,75 kg coco 0,008 0,100 kg $0,01 $0,18
$0,15 unidad huevo 0,017 2 unidad $0,03  $0,30
Subtotal del costo $0,32 $3,38

5% CONDIMENTOS $0,02 $0,17

5% DESPERDICIOS $0,02 $0,17

Costo (Materia Prima) MOD  $0,36  $3.72
30% (Mano de obra directa)

$011  $112

MOD
30% (Costos generales de

L $011 $.,12
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL $058 $5,96
30% UTILIDAD $0,17 $1,79
PRECIO $0,75 $0,75
IVA 12% $0,09 $,93
SERVICIO 10% $0,08 $,78
PVP $0,92 $ ,46

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde —
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Tabla 25.
Receta Pastel de Zanahoria con Ungurahua

(] SUDAVERCANO GSFONOMA  cOSTOS DE FABRICACION & PVP

' Pacents aerte fe tierto

NOMBRE DE LA RECETA
HELADO DE UNGURAHUA CON FRUTA CONFITADA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio . ) Cantidad Cantidad ) Costo  Costo
Unidad  Ingredientes Unidad

mp por pax total unitario total
$1,85 kg azUcar 0,021 0,250 kg $0,04 $0,46
$250 kg Ungurahua 0,031 0,370 kg $0,08 $093
$12,00 kg canela 0,001 0,015 kg $001 $0,18
$4,85 kg leche en polvo 0,010 0,116 kg $0,05 $0,56
$1,80 kg leche 0,076 0,907 kg $0,14 $163
$0,15  unidad huevo 0,017 2 unidad $0,01 $0,30

$3,95 kg fruta confitada 0,031 0,370 kg $0,12 1,46
Subtotal del costo $045  $5,52
5% CONDIMENTOS $0,02 $0,28
5% DESPERDICIOS $0,02 $0,28

Costo (Materia Prima) MOD $0,49 $6,08
30% (Mano de obra directa)

$0,15 $1.82
MOD
30% (Costos generales de
L $0,15 $1.82
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL $0,79 $9,72
30% UTILIDAD $024 $292
PRECIO $1,03 $12,64
IVA 12% $0,12 $1,52
SERVICIO 10% $0,10 $1.26
s ! _ PVP $1,25 $15,42

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde



Tabla 26.

Receta Helado Cremoso de Ungurahua
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('l S\LDMCA;\O G G'\S.W/A COSTOS DE FABRICACION & PVP

Pacents e fe ae

NOMBRE DE LA RECETA

HELADO CREMOSO DE UNGURAHUA

MATERIA PRIMA

TIPO
Precio
Unidad Ingredientes

mp
$2,50 kg Ungurahua
$1,00 kg papaya
$1,50 kg pifia
$ 1,50 kg manzana
$3,95 ml crema de leche
$1,85 kg azlcar

OBSERVACIONES

Cantidad
por pax
0,017
0,031
0,031
0,031
0,013
0,007

Cantidad
total
0,200
0,370
0,370
0,370
0,150
0,080

Subtotal del costo

5% CONDIMENTOS
5% DESPERDICIOS
Costo (Materia Prima) MOD

30% (Mano de obra directa) MOD

30% (Costos generales de fabricacién)

CGF

COSTO TOTAL
30% UTILIDAD

PRECIO
IVA 12%

SERVICIO 10%

PVP

Unidad

kg
kg
kg
kg
mi
kg

PAX $12
Costo
Costo Costo
unitario  total
$0,04 $0,50
$0,03 $0,37
$0,05 $ 0,56
$0,05 $ 0,56
$0,05 $0,59
$0,01 $0,15
$0,23 $2,73
$0,01 $0,14
$0,01 $0,14
$0,25 $3,01
$0,08 $0,90
$0,08 $0,90
$0,41 $4,81
$0,12 $1,44
$0,53 $6,25
$0,06 $0,75
$005 $0,63
$0,64 $7,63

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 27.
Receta Cheesecake de Ungurahua

INSTITUTO TECNOLOGICO COSTOS DE FABRICACION & PVP

Pacenos arte de tolertt:

NOMBRE DE LA RECETA
CHEESECAKE DE UNGURAHUA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio ) ) Cantidad Cantidad ) Costo Costo
Unidad  Ingredientes Unidad
mp por Pax  total unitario total
$150 kg galleta 0,017 0,200 kg $0,03  $0,30
$3,15 kg mantequilla sin sal 0,006 0,070 kg $0,02 $0,22
$250 kg Ungurahua 0,017 0,200 kg $004  $0,50
$3,95 kg azlcar impalpable 0,006 0,075 kg $0,02 $0,30
$1,50 ml limén 0,001 0,008 ml $0,01 $0,01
$1,25 kg fécula de maiz 0,001 0,011 kg $0,01 $0,01
$100 g grenetina sin sabor 0,005 0,060 kg $0,01 $0,06
$5,30 kg queso crema 0,018 0,210 kg $0,10 $111
$3,95 ml crema de leche 0,029 0,350 ml $0,11  $1,38
Subtotal del costo $0,35 $3,89

5% CONDIMENTOS $ 0,02 $0,19
5% DESPERDICIOS $0,02 $0,19
Costo (Materia Prima) MOD $0,39 $4,27
30% (Mano de obra directa) MOD $0,12 $1,28
30% (Costos generales de

fabricacién) CGF $012 3128
COSTO TOTAL $0,63 $6,83
30% UTILIDAD $0,19 $2,05
PRECIO $0,82 $8,88
IVA 12% $0,10 $1,07
SERVICIO 10% $0,08 $0,89
PVP $ 1,00 $10,84

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 28.
Receta Pudin de Ungurahua y Café

N Cnscame (D osmos  cosTOS DE FABRICACION & PVP

' Pacenos arrte de ‘J

NOMBRE DE LA RECETA
PUDIN DE UNGURAHUA'Y CAFE

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio Cantidad Cantidad Costo  Costo
Unidad Ingredientes Unidad -

mp por pax total unitario total
$1,80 ml leche 0,042 0,500 ml $0,08 $0,90
$1,85 kg azlcar 0,013 0,150 kg $0,02 $0,28
$2,80 kg maicena 0,003 0,030 kg $0,01 $0,08
$1,80 kg sal 0,001 0,003 kg $0,01 $0,01
$ 2,50 kg Ungurahua 0,003 0,030 kg $0,01 $0,08
$1,25 kg café instantaneo 0,003 0,030 kg $0,01 $0,04
. -}','”J I 1*' B Subtotal del costo $0,14 $1,39
5% CONDIMENTOS $0,01 $0,07
5% DESPERDICIOS $0,01 $0,07

Costo (Materia Prima) MOD $0,16 $1,53
30% (Mano de obra directa)

$0,05 $0,46

MOD
30% (Costos generales de

— $0,05 $0,46
fabricacion) CGF
COSTO TOTAL $0,26 $245
30% UTILIDAD $0,08 $0,74
PRECIO $0,34 $3,19
IVA 12% $0,04 $0,38
SERVICIO 10% $0,03 $0,32
PVP $041 $3,89

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 29.
Receta Pay de Ungurahua y Manzana

['I M manecs ('J\ @sFool  COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE LA RECETA
PAY DE UNGURAHUA'Y MANZANA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio Unidad  Ingredientes Cantidad Cantidad Unidad Ct.)sto. Costo
mp por pax total unitario  total
$0,90 kg harina de trigo 0,017 0,200 kg $0,02 $0,18
$250 kg harina de 0017 0,200 kg $004  $050
Ungurahua
$1,85 kg azlcar 0,002 0, 020 kg $0,01 $0,04
$1,80 kg sal 0,001 0,004 kg $0,01 $0,01
$3,15 kg mantequilla sinsal 0,022 0,260 kg $0,07 $0,82
$2,15 ml vinagre de manzana 0,003 0,030 ml $0,01 $0,06
$22,00 kg canela molida 0,001 0,015 kg $0,02 $0,33
$125 g jengibre molido 0,001 0,005 kg $0,01 $0,01
$225 kg nuez moscada 0,001 0,005 kg $0,01 $0,01
$325 kg fécula de maiz 0,003 0,030 kg $0,01 $0,10
$0,90 ml agua 0,007 0,080 mi $0,06 $0,07
Subtotal del costo $0,27 $2,13
5% CONDIMENTOS $0,01 $0,11
5% DESPERDICIOS $0,01 $0,11
Costo (Materia Prima) MOD $0,29 $2,35

30% (Mano de obra directa) MOD  $ 0,09 $0,71
30%  (Costos  generales  de

fabricacién) CGF $0,09 son

COSTO TOTAL $0,47 $3,77
30% UTILIDAD $0,14 $1,13
PRECIO $0,61 $4,90
IVA 12% $0,07 $0,59
SERVICIO 10% $0,06 $0,49
PVP $0,74 $5,98

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde
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Tabla 30.
Receta Tarta de Ungurahua y Fresa

NSTITUTO TECNOLOGICO , ‘ COSTOS DE FABRICACION & PVP
O Soigcio (5o

NOMBRE DE LA RECETA
TARTA DE UNGURAHUA'Y FRESA

TIPO PAX $12
MATERIA PRIMA Costo
Precio T e Cantidad  Cantidad Unidad C(-JStO. Costo
mp por pax total unitario total
$150 kg galleta 0,017 0,200 kg $0,03 $0,30
$3,15 kg mantequilla 0,005 0,060 kg $0,02 $0,19
$1,90 ml leche 0,001 0,010 ml $0,01 $0,02
$1,50 kg fresa 0,042 0,500 kg $ 0,06 $0,75
$2,50 kg bulpa 9 5,042 0,500 kg $0,11 $1,25
Ungurahua
$395 ml crema para batir 0,025 0,300 ml $0,10 $1,19
$1,00 kg gelatina sin sabor 0,002 0,020 kg $0,01 $0,02
$250 ml Jugo % 4,003 0,040 ml $0,01 $0,10
Ungurahua
$1,50 ml limén 0,003 0,030 ml $0,01 $0,05
$1,85 kg azUcar 0,019 0,225 kg $0,04 $0,42
$175 mi yogurt griego 0,031 0,375 ml $0,05 $0,66
Subtotal del costo $0,45 $4,86
5% CONDIMENTOS $0,02 $0,24
5% DESPERDICIOS $0,02 $0,24
Costo (Materia Prima) MOD $0,49 $534
30% (Mano de obra directa) MOD $0,15 $1,60
30% (Costos generales de
fabricacién) CGF $0.15 $1,60
COSTO TOTAL $0,79 $8,54
’ 30% UTILIDAD $0,24 $ 2,56
PRECIO $1,03 $11,10
IVA 12% $0,12 $1,33
SERVICIO 10% $0,10 $1,11
PVP $1,25 $13,54

OBSERVACIONES

Nota: Santos Merizalde
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14.1. Analisis de Evaluacion Descriptiva Gastronémica

Se desarrollo un total de 14 recetas, quedando de la siguiente forma, 5 postres
de masa, 5 tipos de Helados y 5 postres frios, utilizando la harina realizada con la
muestra 2 que fue deshidratada a 8 horas por 30° C, con aderezos Yy salsas, los mismos

que se detallan a continuacion:

001= Pastel de yuca y Ungurahua

002= Pastel de arroz y Ungurahua

003= Pastel de zanahoria y Ungurahua

004= Pastel de banana y Ungurahua

005= Helado de fruta y Ungurahua

006= Helado de Ungurahua y coco quemado
007= Helado de Ungurahua y fruta confitada
008= Helado cremoso de Ungurahua

009= Cheesecake de Ungurahua

010= Pudin de Ungurahua y café

011= Pay de Ungurahua y manzana

012= Tarta de Ungurahua y fresa

14.1.1 Datos relevantes de la evaluacion sensorial gastrondmica a los docentes

Tabla 31.

Analisis de la evaluacidon sensorial gastronémica.

Productos 001 | 002 | 003 | 004 | 005 | 006 | 007 | 008 | 009 | 010 | 011 | 012
Excelente 2 5 2 0 1 4 0 2 2 0 3 1
Muy buena | 4 0 1 5 2 0 4 2 4 5 2 5
Buena 0 0 2 1 3 2 1 1 0 0 1 0
Regular 0 1 1 0 0 0 1 1 0 1 0 0
Aceptable 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Eliminar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Nota: Santos Merizalde



Figura 38.
Histograma de aceptabilidad para los postres y helados para los docentes del Area
de Gastronomia

" " " - " " " - 1

B Eliminar

B Aceptable

B Regular
Buena

M Muybuena

W Excelente

Nota: Santos Merizalde

14.1.1.1. Analisis de factibilidad a los docentes

Segun los datos obtenidos mediante la escala hedédnico de un total de 6
participantes profesionales en el area de gastronomia del Instituto Superior
Tecnologico Sudamericano, se evidencia que las caracteristicas del sabor para
la realizacion de los diferentes tipos de helados y postres de las 12 diferentes
recetas la cual consta de cuatro postres de masa, cuatro tipos de helados y
cuatro postres frios. Podemos observar que dentro de las 12 alternativas

gastronomicas presentadas a los docentes del area.

Podemos observar que dentro de las 12 alternativas de postres
presentadas a los docentes del area de gastronomia las muestras 002, 006 y 11
obtuvieron una excelente acogida con la calificaron de excelente por lo que se
logré conseguir un buen resultado favorables equivalentes en todos los menus
a nivel general, en estas muestras hubieron buenos resultados en sabor, textura,
y muchas mas caracteristicas organolépticas del producto que los profesionales
de la gastronomia pudieron apreciar, mientras que en las muestras 001,004,

007,009 y 012 podemos evidenciar que también tuvieron votos favorables por
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lo que su grado de aceptacion fue en la opcion de muy bueno. Y por otro lado
tenemos las muestras 005 con un grado de aceptabilidad de bueno.

14.1.2. Datos relevantes de la evaluacién sensorial gastronémica a la poblacion
de los postres y helados

Tabla 32.

Analisis de la evaluacion sensorial gastronémica.

Productos | 001 | 002 | 003 | 004 | 005 | 006 | 007 | 008 | 009 | 010 | 011 | 012
Excelente | 256 | 136 | 145 | 345 | 105 | 178 | 278 | 141 | 197 | 66 | 134 | 111

Muy 45 | 124 | 149 |16 | 211 |58 |71 | 149 | 183 | 151 | 121 | 125
buena

Buena 56 |[120 |86 |19 |64 |134 |30 |89 |O 162 | 125 | 143
Regular 0 0 0 0 0 0 1 1 0 1 0 0
Aceptable | 23 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
Eliminar | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

TOTAL 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380

Nota: Santos Merizalde

Figura 39.
Histograma de aceptabilidad para los postres y helados por la poblacion.
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Nota: Santos Merizalde



14.1.2.1. Analisis de factibilidad a la poblacion

Para este andlisis se realizd las pruebas de aceptabilidad en los
habitantes del canton el Sacha, se les solicitd que degustaran las diferentes
muestras de postres elaborados a base de Ungurahua y que indicaran cuanto
les gustaba utilizando una escala heddnica estructurada de 6 puntos con los

términos excelente, muy buena, buena, regular, aceptable y eliminar.

En base a los resultados de los 380 participantes, que degustaron las
distintas alternativas gastronomicas se obtuvieron los siguientes resultados: la
calificacion con mayor nimero de aceptacion excelente fueron para las
muestras 004, 001 y 007, que es un indicador para que estos sean
implementados como los mejores productos nuevos en la empresa, mientras

que el resto de las personas opto por calificaciones como muy buenay buena.

Las muestras 006, 008 y 012 su grado de aceptabilidad fue muy bueno.

En conclusidn, las recetas que obtuvieron una mayor aprobacion en los
postres fueron el pastel de banana y Ungurahua, el pastel de yuca y Ungurahua,
cheseecake de Ungurahua y manzana y el helado de Ungurahua y fruta
confitada en base a estos analisis se recomienda estas alternativas
gastrondmicas que son las méas aptas para ser preparadas y puestas a la venta

por la empresa.

89
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14.2. Guia Gastrondmica

SUDAMERICANOC & %

acbars aaie 4= Aot

(. WERILTO JECHO-Coc0 ('\ GASTRONOMA

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR
SUDAMERICANO

GUiA
GASTRONOMICA

POSTRES

TECNOLOGIA SUPERIOR
EN GASTRONOMIA
APROVECHAMIENTO DEL UNGURAHUA
(OENOCARPUS BATAUA) EN HELADOS
Y POSTRES
PARA OFERTAR NUEVOS PRODUCTOS
EN LA EMPRESA “"HELADOS MANA® DEL

CANTON LA JOYA DE LOS SACHAS,
SAN FRANCISCO DE ORELLANA 2022

Elaborado por: Santos Merizalde

14.2.1. Analisis de la guia gastronémica

En la guia gastronémica podemos encontrar informacién tedrica de gran
importancia (como flujogramas de obtencidon de la harina, flujogramas del proceso de
desarrollo de la harina, ademas de la elaboracién de diferentes tipos recetas estandar),
la cual se baso en la preparacion de un total de 12 recetas la cual se divide en cuatro
pasteles de masa, cuatro tipos de helados y cuatro postres frios y tiene la finalidad de
dar a conocer nuevos productos gastronémicos a base del Aprovechamiento del
Ungurahua (Oenocarpus bataua). Se considerd su astringencia, aroma, sabor y
textura a tomar en cuenta para mejorar el sabor que estas poseen.

Con esta propuesta se busca incentivar a las personas para que le den un uso a
los productos realizados con este fruto amazdnico el cual posee propiedades nutritivas

ademas de ampliar el mercado potencial



15. Conclusiones

Se puede concluir que al recopilar informacion esencial sobre la
adopcion de los productos de Ungurahua, a través de métodos de investigacion
como encuestas y entrevistas a profesionales del area de gastronomia y a los
ciudadanos del canton la Joya de los Sachas, que nos permito medir el grado
de aceptacion que tendria este nuevo producto. Se ha logrado el objetivo
planteado de elaborar helados a base de este fruto, entre los cuales se puede
observar que los helados més populares son: el helado de Ungurahua y fruta

confitada y el helado de Ungurahua y coco quemado.

De acuerdo a la informacion recopilada en diversos libros y
documentos, es importante desarrollar de la aplicacion y técnica de aplicacion
de un proceso de deshidratacion suficiente para preparar diversos postres de
Ungurahua y métodos de aplicacion a los postres y helados convencionales.
Ademas, la produccién de helados artesanales se requieren equipos con
capacidad para la demanda diaria, se utilizan los siguientes equipos
tecnoldgicos:

La Mezcladora. - Usa fuerza mecanica para poder mezclar bien los
ingredientes.

Congelador mostrador. - El congelamiento de helados menciona dos
técnicas: primero, requita energia y crear cristales; el otro es proporcionar
aireacion paralela para suavizar el helado.

Congeladora. - Almacena el helado terminado hasta su venta.

Los postres y helados desarrollados a base de Ungurahua han sido
probados y degustados a escala hedonica por profesionales en gastronomia y
del publico en general comprobando el rango de aceptacién de los helados y
postres, metodos y cantidades de pulpa que utilizamos fue del 50% (370 g) en
la receta de helados y en los postres de masa fue del 50% al 75% ( 125g a
2900), luego de las pruebas sensoriales y con la opinién de los expertos se
escogid la muestra de deshidratacion de pulpa n°® 2 la cual fue sometida al
horno a 30° C por 8 horas, que le dio a la harina las caracteristicas deseadas

como olor, sabor y textura.
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16. Recomendaciones

Una vez realizada la investigacion planteada del proyecto de titulacion se

recomienda:

Se recomienda hacer uso de la recopilacion de datos, ya que es un instrumento
o0 técnica de investigacion general cuya finalidad es la busqueda de informacion
actualizada en el desarrollo de una investigacion, en la cual se considera teorias

recientes, propias y oportunas, y asi se mejorara la calidad de futuros proyectos.

Se recomienda méas implementacién de equipos tecnoldgicos y maquinaria que
ayuden a agilizar y optimizar el tiempo de elaboracion de los productos para mejorar
su produccion y realizar entregas mas grandes ya solo a nivel regional sino también

nacional.

La aplicacion correcta de las diferentes técnicas de investigacion que nos
permitan recopilar los datos mas relevantes, para poder elaborar una propuesta en

accion de acuerdo a las necesidades de los consumidores que nos vamos a enfocar.

Se recomienda a los propietarios de la “HELADERIA MANA”, 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 derivados de postres y helados gastrondmicos a partir del fruto del Ungurahua,
y contribuyan a promover la publicidad de los productos previo a la comercializacion

y venta de los mismos.
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18. Anexos
18.1. Certificados varios
18.1.1. Anexo 1. Certificacion de aprobacion del proyecto.

0

e

Loja, 13 0 Julio del 2022
Of. N* 368 -VDIN-ISTS-2022

Sr.{ta). MERIZALDE VASQUEZ SANTOS GUBER
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Cluctad

De mi conssderacion:

Por modio de la prasente me dirijo a ustedes para comunicarles que una voz evisado ol anteproyecto
de investigacion de fin de carrera de su auloria lulado APROVECHAMIENTO DEL Uﬂﬂm
(OENOCARPUS BATAUA) EN HELADOS Y POSTRES PARA OFERTAR NUEVOS :
EN LA EMPRESA "HELADOS MANA" DEL CANTON LA JOYA DE LOS SACHAS, BA“V
FRANCISCO DE ORELLANA 2022 el mismo cumple con los lineamientos establecidos por la £
NsUlLCian; por lo que e autoriza su realizacion y puests en marcha, para fo cusl se nombra. como.
director de su proyecto de fin de carrera {e¥la) Lic. NANCY MARINA GUZMAN VILLA.

Panicular que le hago conocer para Jos fines pertinentes.

Atentamente,

Matriz: Miguel Riotrio 155-25WDSW.,W 1' :




18.1.2. Anexo 2 Certificado de peticion de la carrera de gastronomia a la

empresa.

Loja, 7 de abril de 2022

St Melevio Patermo Merizalde Vizquer

GERENTE “HELADERIA MANA™

I'n su despacho:

Reciba un cordial y atento saludo con el desco maximo de éxitos en las funciones que
usted muy  acertadamente realizada, en especial por parte del [nstituto Superior
Tecnologico Sudamericano. del Tlgo. Carlos Valdivieso en calidad de coordinador de la
camrera de Gastronomia, la presente es para solicitarle de la manera mas comedida, a su
distinguida persona. le permita desarrollar el proyecto de fin de carrera del estudiante
Santos Guber Merizalde Vasquez con cedula de identidad 1500475387 con el tema:

APROVECHAMIENTO DEL UNGURAHUA (OENOCARPUS BATAUA) EN
HELADOS Y POSTRES PARA OFERTAR NUEVOS PRODUCTOS EN LA
EMPRESA “HELADOS MANA" DEL CANTON LA JOYA DE LOS SACHAS,
SAN FRANCISCO DE ORELLANA 2022. Misma que serd de aportacion para su
prestigiosa instruccion.

En espera de consideracion ante lo mencionado, le extendemos nuestro agradecimiento,
por la oportunidad brindada.

Atentamente: > /—7

L Qasmoe
v~ ]
Tlgo. Carlos Valdivieso
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18.1.3. An('exo.3 Cerj[ificacién para la ejecucion de la investigacion de la
empresa publica, privada en la que se va a ejecutar.

La Jova de los Sachas, 15 de abnl de 2022

AUTORIZACION

Yo Melecio Patermo Merizalde Visquez Gerente de “Helados Mana”, autorizo al Sr
Merizalde Visquez Santos Guber con Cl 1500475387 estudiante de la carrera de
Gastronomia del INSTITUTO TECNOLOGIO SUPERIOR SUDAMERICANO, para

que realice su proyecto de grado final en mi local con el tema:

APROVECHAMIENTO DEL UNGURAHUA (OENOCARPUS BATAUA) EN
HELADOS Y POSTRES PARA OFERTAR NUEVOS PRODUCTOS EN LA
EMPRESA “HELADOS MANA™ DEL CANTON LA JOYA DE LOS SACHAS,
PROVINCIA DE ORELLANA 2022.

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

Atentamente,

” p 7
W
b= /J;. o a ‘j: 1,).',";;‘_{)

Melecio Patermo Menzalde Vazquez
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18.1.4. Anexo 4 Cumplimiento de objetivos del proyecto de Titulacion.

La Joya de los Sachas, 15 de abnl de 2022
CERTIFICADO

Yo Melecio Patermo Merizalde Visquez Gerente de “Helados Mana™, certifico que ¢l
Sr. Menzalde Vasquez Santos Guber con C1 1500475387 estudiante de la carrera de
Gastronomia del INSTITUTO TECNOLOGIO SUPERIOR SUDAMERICANO,
desarrollo ¢l proyecto planteado en su tesis de grado final cumpliendo con los objetivos
propuestos en el tema:

APROVECHAMIENTO DEL UNGURAHUA (OENOCARPUS BATAUA) EN
HELADOS Y POSTRES PARA OFERTAR NUEVOS PRODUCTOS EN LA
EMPRESA “HELADOS MANA" DEL CANTON LA JOYA DE LOS SACHAS,
PROVINCIA DE ORELLANA 2022,

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

Atentamente,

{/ q r
--J;Ji‘m.a ',"':'I. & e

Melecio Patermo Menzalde Vazquez
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18.1.5. Anexo 3 Certificacién de aprobacién del abstrac.

nico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes.

English is a piece of cake!

Chelhed by:
Juan Pab[lelﬂSdl R

1" g_'u e o v
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18.1.6. Anexo 4. Modelo de encuesta

[- NSTITUTO TECNOLOGICO AR
. SUDAMERICAN ( \.7‘

ws gente de talento)

ENCUESTA

Estimado reciban un cordial saludo. El objetivo de la presente encuesta es obtener
informacion para el proyecto de investigacion acerca de la utilizacion de Ungurahua
en una linea de reposteria. Por lo cual, le solicito que las preguntas sean contestadas
con la mayor veracidad, desde ya le agradezco por su ayuda.

Descripcion: Esta fruta ovoide, de color negro violaceo
de pulpa blanguecina, se emplea principalmente en la
extraccion de aceites, estudios cientificos relacionan el
consumo de esta fruta con la prevencion de diversos
padecimientos respiratorios, gastritis, etc.

Informacion

SEXO (Marque con una X) EDAD
Femenino ( ) Masculino ( )

1. ¢Conoce usted el Ungurahua y los multiples beneficios que aporta a la salud?
) Sl

) NO

2. ¢Consumiria usted productos de reposteria a base de Ungurahua?
) Sl

) NO

3. ¢Le gustaria que el Ungurahua se encuentre en diferentes postres?
) SI

) NO

4. ¢Con qué frecuencia consume usted productos de reposteria?
) Todos los dias

) 4-6 dias a la semana
) 1-3 dias a la semana

) Nunca
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5. ¢Qué caracteristicas debe tener un producto de reposteria para llamar su
atencion? Marque dos opciones.
) Buen sabor

) Buen color
) Aroma agradable
) Buena textura

6. Le gustaria a usted, qué se utilice el Ungurahua en el desarrollo de productos
de reposteria
) SI

) NO

7. Al momento de elegir un producto de reposteria, usted que prefiere: Marque
3 opciones
) Productos de masa

) Productos frios
) Confiteria
) Bebidas frias

8. ¢Qué ingredientes le gustaria que se adicione a productos de reposteria,
desarrollados a base de Ungurahua? Marque 5 productos.
) Al

) Arandanos

) Frutas confitadas

) Licor

) Limén

) Chocolate

) Mermeladas y jaleas
) Miel de abeja

9. ¢Le gustaria que la propuesta gastrondémica tenga algun aderezo?
) Mieles

) Mermeladas

) Jaleas

10. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un helado de Ungurahua de 140
gramos?
) 1.00-1.50 ddlares
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) 2.00-2.50 ddlares
) Mas de 3.00 dolares.

11. ;Le agradaria que la microempresa “Heladeria Mana” ofrezca estos
productos de reposteria?
) Sl

) NO

12. ;Segun su criterio, califique esta propuesta gastronémica?
) Muy Bueno

) Bueno
) Regular
) Malo

13. A su criterio, Cree usted que la propuesta de reposteria a base de Ungurahua
es relevante y aporta al &mbito gastronémico.
) Sl

) NO
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18.1.7. Anexo. Modelo de Entrevista

[. NSTITUTO TECNOLOGICO CASTRONOMIA
. SUDAMERICAN ¢ :‘ 0t SRR
Haocewwos aente de talento 2

ENTREVISTA
Estimado reciban un cordial saludo. El objetivo de la presente entrevista es obtener
informacidn para el proyecto de investigacion acerca de la utilizacién de Ungurahua
en una linea de reposteria. Por lo cual, le solicito que las preguntas sean contestadas
con la mayor veracidad, desde ya le agradezco por su ayuda.

1. ¢Cuadl es su expectativa del area de reposteria a futuro?

2. ¢Considera usted que el uso del fruto Ungurahua es un aporte significativo a la
gastronomia local?

3. ¢Cudles son los principales inconvenientes que se presentan al elaborar prostres a
base de frutas, y cudles son las posibles soluciones para evitarlos?

4. Teniendo en cuenta el creciente interés de los consumidores por una vida saludable
¢Cual cree que seria el impacto gastronémico y costo/beneficio si se reemplazara los
ingredientes convencionales por opciones innovadoras y nutritivos como el
Ungurahua?

5. ¢Cudles son los métodos de extraccidn que no afectan la calidad sensorial y
nutricional de la reposteria?

6. (Cudles son los pardmetros (tiempo y temperatura) 6ptimos que se considerar a la
hora de realizar postres frios, postres calientes?
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( ; GASTRONOMIA

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRE: ... FICHA N.°: 001

Ungurahua para sacar la harina

DERIVADQO: Deshidratacion del

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

ATRIBUTOS

MUESTRAS DE DESHIDRATACION EN HORNO

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

COLOR

Pulpa de Ungurahua -
001
302 C/ 12 horas

Pulpa de Ungurahua -
002
302 C/ 8 horas

Pulpa del Ungurahua -
003
302 C/ 4 horas

Negro

Marrén

Castafio

Café claro

AROMA

Maderoso

Sin aroma

Herbal

Miel de tierra

SABOR

Agridulce

Dulce

Agrio

Acido

Sin sabor

TEXTURA

Aceitoso

Quebradizo

Arenoso

OBSERVACIONES




111

18.1.9. Anexo 7. Formato de Evaluacion de Aceptabilidad

[- INSTITUTO TECNOLOGICO T
TECNOLOGIA SUPERIOR
SUDAMERICANO S
' Hacewos gente de talentol

Formato de evaluacion de aceptabilidad

NOMBRE: .« tiitiiiiiiiiiiiiiiiiieieiietiateteacescessasessesssssssnsossnsssssssnsssssssnsasses
POSTRES DE MASA HELADOS POSTRES FRIOS

© © q © © © © a o « c © ©

Grado De 2.3 | 8.2/ 85 dg>2 |8 2|82 §82_ % g & .2|g82 28| a2

Aceptabilidad Escala | 2> & Lr>gl 0 L2288 |o>¢C | o993 o883 08 g o0CF0 Co | o882 | %

S © > s N S| B® 138 | @85 ©SsS588§T8s52g T8 E 1 80> | ES3% | O3S S S5 Q

20D 722 D B c g Hco | E5> | Sogd Sofg 8g g ox D | 520 DS Tt of

c -5 C @ = C o © g © © C L - C L C J o C d O« o g £ © C S C < C © <

a>> oa<D| aN>J am>D Iuw> ID>O>xdID>O>xdITonOoj 00D o D > o D > =2 >
EXCELENTE 6
MUY BUENA 5
BUENA 4
REGULAR 3
ACEPTABLE 2
ELIMINAR 1

OBSERVACIONES:
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18.2. CRONOGRAMA

Tabla 33.
Cronograma de actividades
Actividades Meses Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre
Semanas 1 |2(3(4(5|6(7(8|9|10|11| 12|13 | 14| 15|16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 |23 |24

Elaboracion del proyecto

Elaboracion del marco tedrico

Aprobacion del proyecto

Trabajo de campo para recabar
informacién sobre el consumo del

Ungurahua

Recoleccidn de insumos e ingredientes

Experimentacion de
formulaciones a base del

Ungurahua

Presentacién de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revisién de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacién

Impresion y presentacion final
Nota: Santos,2022
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18.3. Presupuesto

Para el desarrollo del proyecto los gastos de levantamiento y recopilacion de
informacion, materiales, copias, impresion y transporte y demdas gastos seran

cubiertos en la totalidad por el autor.

Tabla 34.
Costos y Presupuestos

PRESUPUESTO

INGRESOS

Aporte del investigador

Santos Guber Merizalde Vasquez
TOTAL, INGRESOS
EGRESOS

RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR UNITARIO VALORTOTAL
Materia Prima $70.00 $70.00
Materiales de oficina $15.00 $15.00
Impresiones $0.06 $60.00
Borrador de proyecto $7.00 $35.00
Proceso de Titulacion $864.00 $864.00
Transporte $4.00 $48.00
Internet $30.00 $30.00
Imprevistos $35.00 $35.00
Equipos para produccion $45.00 $45.00
TOTAL $1,070.06 $1,202.00

]
Nota: Santos Merizalde
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18.4. Evidencias Fotograficas

Produccion de muestras para el analisis sensorial

Formulacion del Ungurahua de la hidratacion, despulpado y proceso de

deshidratacion.

Nota: Santos, 2022
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Formulacion de helado

Nota: Santos,2022

Produccion de elaboraciones gastrondmicas para el analisis de la escala hedonico

Nota: Santos, 2022
Realizacidn de llenado de degustacion hedonico y la produccion en la empresa
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Nota: Santos,2022
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' Pacomrs it de n J

( SUDAVERCANG () oo HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: | PASTEL DE YUCA Y UNGURAHUA

PROCEDIMIENTO

En un bol procedemos a rallar la yuca

Ponemos a batir en el quinche la mantequilla con el azlcar, le vamos
agregando a la mezcla los huevos por unos 3 minutos.
Al proceso anterior le agregamos la yuca rallada, el queso rallado, el
Ungurahua, la leche.

Incorporamos la harina previamente tamizada con el polvo de hornear y
la canela molida

4. Enharinamos el molde y ponemos la masa y llevamos al horno ya
precalentado a 180° C por un lapso de 50 minutos.

5. Una vez frio, decoramos y servimos

Ingredientes Cantidad [ Mise Place [ Técnica | Herramienta
rallador, bol
yuca 0.340 kg entera y lavada rallada y cuchillo
azlcar 0,600 kg granulada batida  batidora
leche 0,700kg - e batidora, bol
queso rallado 0,160 kg queso entero rallado rallador, bol
harina de Ungurahua 0,340 kg despulpada deshidra  molino,

' tada horno
huevos 5u limpios T bol
mantequilla 0,056 kg pesada derretid  sarten,

a cuchara
polvo de hornear 0,006 kg = mmmmmmmmmmmmmeee- T
canela molida 0,012kg

Nota: Santos,2022
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('l sw»mcm n

GAST w:"

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

PASTEL DE ARROZ Y UNGURAHUA

RECETA:

Ingredientes Cantidad Mise Place Técnica Herramienta
Arroz 0,175 Kg En Grano Remojado Bol

Harina de Ungurahua 0,175 Kg Pulpa Deshidratada Horno

Leche 0,240 Ml smmmemeemeet et e
Aceite 0,100 Ml s et e
Azucar 0 {0 TR T —
Huevos 3U Limpios =~ --emeeeeeees e
Leche Condensada 0,200 Ml moememmeee et e
Polvo De Hornear 0,015Kg eeemeemmmemme emeeeeeseeeeees

PROCEDIMIENTO

Ponemos a hidratar el arroz con la leche por 24 horas.

En una licuadora colocamos el arroz, la harina de
Ungurahua, la leche condensada, el azlcar, los huevos y

licuamos por el lapso de 3 minutos.

Una vez licuado todo incorporamos el polvo de hornear.

Engrasamos el molde, colocamos la masa y llevamos al
horno previamente calentado a 180° C por 35 minutos.

Dejamos enfriar, luego decoramos y servimos.

Nota: Santos,2022
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('. SUDAVERCANO (3 SSFOO | HOJA DE FABRICACION
ggglEl%rFZE DELA PASTEL DE ZANAHORIA'Y UNGURAHUA
Ingredientes Cantidad Mise Place Tecnica | Herramienta
Harina Ya 0,140Kg - Sernida Colador
Zanahoria 0,150 Kg Limpiaz Peladas Rallada Rallador y Bol
Ungurahua 0,290 Kg Despulpado aDtZZZidr Horno y Molino
Aceite 0125MlI - e e
Canela Molida 0,010 Kg T e
Az(car 0,200 Kg T Bol Batidora
Huevo 4U Limpios T e
Polvo De Hornear 0,010 Kg T e
Raiz De Jengibre 0,010 Kg T e
Nuez Moscada 0010Kg - e

PROCEDIMIENTO

En un bol ponemos a batir los huevos, el azicar.
Vamos incorporando el aceite poco a poco.

Agregamos la nuez moscada, canela y el jengibre.

Incorporamos la harina previamente tamizada en forma de lluvia.

Enharinamos el molde, ponemos la masa y llevamos al horno
previamente calentado a 180°C por un lapso de 45 minutos.

Nota: Santos,2022
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G GAST a;r OMA

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

PASTEL DE BANANA CON UNGURAHUA

Ingredientes Cantidad Mise Place Técnica Herramienta

Harina de Ungurahua 0,125 Kg Despulpada Deshidratada Horno

Polvo de Hornear (O] o TR T

Bicarbonato 0,007 Kg

Canela Molida 0,006 Kg

Sal 0,007 Kg

Huevo 3U Limpios

Avena 0,067 Kg Pesada Entera Bol

Aceite 0,060 Ml

Azlcar 0,150 Kg

Esencia De Vainilla 0,015 Ml Vaso

Banana 4U Pelados Triturados Bol, Trinche
N . Tabla, Bol,

Frutos Secos 0,200 Kg Limpios Repicados Cuchillo

Harina De Trigo 0,100 Kg Tamizada Cernida Bol, Colador

PROCEDIMIENTO

Primeramente, en un bol ponemos a batir los huevos, el

azlcar, el aceite y la esencia de vainilla.

Incorporamos el banano previamente triturado
Agregamos la avenay los frutos secos repicados.
Afadimos la harina previamente tamizada con el polvo de

hornear en forma de lluvia y mezclamos de forma envolvente.

En un molde enharinado y enmantequillado colocamos la

mezcla.

4
4

Nota: Santos, 2022
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ASTRONOMA 3
[’l SUDAVERCANO G o0 HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA: HELADOS DE FRUTA CON UNGURAHUA
Ingredientes Cantidad Mise Place Tecnica Herramienta
Azlcar 0,250 Kg T
Agua 0,120 MI S
Pifia 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Papaya 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Sandia 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Banana 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Banana Licuada 2U Pelada Licuada Licuadora
Limon 1U Pelado Zumo Cuhillo, Exprimidor
Ungurahua 0,370 Kg Despulpado Deshidratado Horno
Uva 0,168 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo

PROCEDIMIENTO

Licuamos la banana con agua, la pulpa de Ungurahuay
el azlcar.

Pelamos y picamos las frutas y le ponemos limén para
evitar oxidacion.

En los vasos colocamos los 30 g de la fruta con el
liquido del banano y Ungurahua licuado

Dejamos congelar por el lapso de 12 horasa 8° C.

Licuamos la banana con agua, la pulpa de Ungurahua y
el azlcar.

Nota: Santos, 2022r



“ = 0 W HOJA DE FABRICACION
' s 01 o s

ggg‘;ﬁ DELA | HELADO DE UNGURAHUA CON COCO QUEMADO
Ingredientes Cantidad Mise Place Tecnica Herramienta
Azlcar 0,250 Kg
Ungurahua 0,370 Kg Despulpada Deshidratada ~ Horno
Canela 0,015 Kg

Leche En Polvo 0,116 Kg Pesada Disuelta Bol

Leche 0,907 MI
Coco 1U Pelado Quemado Sarten, Cuchara
Huevo 2U

PROCEDIMIENTO

Ponemos a calentar la leche entera con la leche en polvo,
la canelay el azlcar

Incorporamos el huevo en forma de velay vamos
revolviendo para que no se corte.

En un wok ponemos a tostar el coco hasta obtener un
color marrén.

Una vez que la leche este fria vamos poniendo en los
vasos con 3 gramos de coco.

Llevamos al congelador por 12 horas

Ponemos a calentar la leche entera con la leche en polvo,
la canelay el azlcar

Incorporamos el huevo en forma de velay vamos
revolviendo para que no se corte.

Nota: Santos, 2022r
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tl &DNBCANO Ti:\:"}i: (3 HE2% | Hoaa DE FABRICACION
ggéﬂEl%riE DE LA HELADO DE UNGURAHUA CON FRUTA CONFITADA
Ingredientes Cantidad | Mise Place | Tecnica | Herramienta
Az(car 0,250 Kg ~ —--mmemeeeee- T e
Ungurahua 0,370 Kg Despulpada (IjD:shidrata Horno
Canela 0,015Kg - T
Leche En Polvo 0,116 K ~  -------m-e- T
Leche 0,907 Ml e T e
Huevo 2U e T
Fruta Confitada IR T —— Picada (E;S::'hm;os’

Paletasde heladko @ e

PROCEDIMIENTO

Ponemos a calentar la leche entera con la leche en polvo, la canela
y el azcar

Incorporamos el huevo en forma de vela y vamos revolviendo para
que no se corte.

Una vez que la leche esta fria vamos poniendo en lo vasos la leche
con 30 g de la fruta confitada

Llevamos al congelador por 12 horas

Ponemos a calentar la leche entera con la leche en polvo, la canela
y el azcar

Incorporamos el huevo en forma de vela y vamos revolviendo para
que no se corte.

Una vez que la leche esta fria vamos poniendo en lo vasos la leche
con 30 g de la fruta confitada

Nota: Santos, 2022



124

[l SIDMEFICN\O G O\) {Jo.‘; HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA
RECETA: HELADO CREMOSO DE UNGURAHUA
Ingredientes Cantidad | Mise Place |Tecnica | Herramienta
Ungurahua 0,200 Kg Despulpada  Licuada Licuadora
Papaya 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Pifia 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Manzana 0,370 Kg Pelada Picada Bol, Cuchillo
Crema De Leche 0,150 Ml
Azlcar 0,080 Kg
Conos De Galleta 6U

PROCEDIMIENTO

En una licuadora colocamos la pulpa de Ungurahua,
agua y azdcar, licuamos por 5 minutos.

En un wok colocamos el Ungurahua a coccién baja hasta
obtener una reduccion espesa.

En un bol batimos la crema de leche a punto de nieve,
incorporamos la reduccion de Ungurahua

Llevamos al congelador por 5 horas 7°C.

Acompafiamos con fruta picada en un tulipan

En una licuadora colocamos la pulpa de Ungurahua,
agua y azucar, licuamos por 5 minutos.

Nota: Santos, 2022r
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| J

(| \JO (\ esmook HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA. CHEESECAKE DE UNGURAHUA

Ingredientes Cantidad Mise Place Técnica Herramienta
Galleta 0,200 Kg Enteras Triturada Triturador
Mantequilla sinsal 0,070 Kg Entera Derretida Satén
Ungurahua 0,200 Kg Pulpa Caramelizada Licuadora
Azicar Impalpable 0,075Kg ~ -—-—moee—-

Limén 0,008 MI Cortado Zumo Cuchillo, Extractor
Fécula de maiz 0011Kg -

Grenetinasinsabor 0,060Kg ~ ----mmeeeeee- Derretida Bol

Queso crema 0,210 MI Entero Batido Batidora, Bol

PROCEDIMIENTO

En un bol trituramos la galleta, la mezclamos con la mantequilla
derretida hasta formar una masa y la colocamos de base

En un wok caramelizamos la pulpa y licuamos

En un bol incorporamos la Ungurahua, limén y la fécula de maiz y
batimos

Aparte batimos la crema de leche con el queso crema 'y el azlcar.
La gelatina la diluimos y colocamos en la mezcla en forma de vela.
Por ultimo, incorporamos poco a poco la crema batida a la mezcla
anterior de forma envolvente hasta que esté bien integrada.
Colocamos esta mezcla en el molde que esta con la base y
llevamos a la nevera por 4 horas.

Una vez listo decoramos y servimos

En un bol trituramos la galleta, la mezclamos con la mantequilla
derretida hasta formar una masa y la colocamos de base

En un wok caramelizamos la pulpa y licuamos

En un bol incorporamos la Ungurahua, limén y la fécula de maiz y
batimos

Aparte batimos la crema de leche con el queso crema y el az(car.
La gelatina la diluimos y colocamos en la mezcla en forma de vela.

Por ultimo, incorporamos poco a poco la crema batida a la mezcla
anterior de forma envolvente hasta que esté bien integrada.

Nota: Santos, 2022




126

A @570k | HOJA DE FABRICACION
Ly SUDAVERCANO G 0 1m0
NOMBRE DE LA
RECETA: PUDIN DE UNGURAHUA'Y CAFE
Ingredientes Cantidad | Mise Place Técnica Herramienta
Leche 0,500 s e e
Az(car 0,150 T s
Maizena 0,030 - Tamisada Bol, Colador
Sal 0,003
Lavado Y
Ungurahua 0,030 Fruto Deshidratada Horno
Café Instantaneo 0,030 T Disuelto Cacerola
PROCEDIMIENTO W T

Disolvi el café en 20ml de agua caliente para sacar su
extracto

En leche caliente le coloque el extracté del café y la
maicena

Disuelta en un poquito de agua, una vez que espese y no
tenga grumos.

Bajamos y le ponemos en el molde y llevamos a
refrigeracién una hora

Licue la pulpa de Ungurahua con agua,

En leche caliente le coloque la pulpa licuada y la
maicena.

Una vez espesa le dejamos enfriar y le colocamos sobre
la primera mezcla ya cuajada.

Dejar refrigerar al menos 4 horas, luego servir

Disolvi el café en 20ml de agua caliente para sacar su
extracto

En leche caliente le coloque el extracté del café y la
maicena

Nota: Santos, 2022
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(l NITLIO TEONLOO ('\ GASTRONOMA

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: PAY DE UNGURAHUA'Y MANZANA

Ingredientes Cantidad | Mise Place Técnica [ Herramienta

Harina De Trigo 0,200Kg - ;ll'amlzad Bol Y Colador

Harina De Ungurahua 0,200 Kg Fruto Deshidr Horr_lo, Colagor
atada Molino

Azlcar 0, 020 Kg T

Sal 0,04 Kg I —

Mantequilla Sin Sal 0,260 Kg Entera aDerretld Sarten

Vinagre De Manzana 0,030 Ml ——meeemeeeeeeen

Canela Molida 0015Kg e
Jengibre Molido 0,005Kg —mmmmemmeeeees
Nuez Moscada 0,006 Kg e
Fecula de maiz 0,030 Kg = —mmmmmmeeeee-
Agua 0,080 Ml e

Disuelta Cacerola
Tibia Cacerola

PROCEDIMIENTO

Para hacer la masa base, cortar en cubos pequefios la
mantequilla.

Cernir la harina y con ella hacer un volcan, colocar en el centro
la mantequilla, el huevo, el agua fria y la pica de sal.

Incorporar los demas ingredientes y con la yema de los dedos,
comenzando por el centro, sin trabajar mucho la mezcla

Formar una bola, envolver en plastico auto adherible y refrigerar
al menos por 30 minutos.
Amasar base para pay y extender sobre el refractario, picar la
base de la masa con un tenedor para que no se rompa al cocer.
Desinfectara las manzanas por 5 minutos, luego cortar en rodajas
y reservamos

Disolver la fécula de maiz con jugo de naranja y colocamos en
una cacerola con el azlicar a, fuego medio hasta que espece.
Vaciar la mitad de la mezcla sobre la costra del pay ya cocida y
acomodar encima rebanadas de manzana y pulpa de Ungurahua.
Llevar al horno a 350° F (180° C) de 30 a 40 minutos o hasta que
se dore.

Caramelizada. Afiadir el resto de la mezcla y decorar con fruta
encima, refrigeramos al menos 2 horas.

£

L al

by

Nota: Santos, 2022
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

RECETA: TARTA DE UNGURAHUA Y FRESA

Ingredientes Cantidad | Mise Place | Técnica | Herramienta
Galleta 0,200 Kg Galleta Molida Licuadora
Mantequilla 0,060 Kg Barra Derretida Olla'Y Cuchara
Leche 0,010Kg - Tibia Olla

Fresa 0,500 Kg Lavada Triturada Triturador Y Colador
Pulpa De Ungurahua 0,500 Kg Despulpada Licuada Licuadora

Crema Para Batir 0,300 Ml ---meee- Batida Batidora

Gelatina Sin Sabor 0,020 Kg Granulada Disuelta Olla'Y Cuchara
Jugo De Ungurahua 0,040 Ml Pulpa Lucuada Colador

Limon 0,030 MI Lavado Exprimido Cuchilloy Expridor
Azlcar 0,225 Kg Granulada Batida Batidora

Yogurt Griego 0,375 Ml Natural Batido Batidora Y Bol

PROCEDIMIENTO

Mezclar la galleta molida con 50ml de leche o hasta que
quede una masa manejable ponemos en el molde y
reservamos en refrigeracion.

Los 15¢ de gelatina los hidratamos con leche fria50ml, una

vez bien mezclada, reservamos.

Hacemos un pure con la fresa y la pulpa de Ungurahua,
colamos.

Al pure le agregamos 50ml de azlcar impalpable, el yogurt
griego natural.

Mezclamos la crema previamente batida con azlcar,
Vamos afiadiendo poco a poco la gelatina, el zumo de
limén, jugo de
Ungurahua, mezclamos bien y llevamos al horno por 1
hora.

Decoramos a nuestro gusto

Nota: Santos, 2022




