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1. Resumen

En la actualidad el consumo de los diferentes derivados gastrondémicos
elaborados a base de ingredientes comunes ha incrementado con el pasar de tiempo,
asi también la elaboracidn, presentacion y comercializacion de dichos productos en
el mercado ha ganado bastante terreno; sin embargo, algunos componentes que
forma parte de su elaboracidn, como aditivos, colorantes, azucares afiadidos, entre
otros, se constituyen en elementos desfavorables para una sana alimentacion. De tal
manera que analizando la problematica actual para la cual se ha creido conveniente
la elaboracion del presente tema: “APROVECHAMIENTO DE LA
CARAMBOLA (AVERROHA CARAMBOLA L.) EN LA OBTENCION
DE DERIVADOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN
PROPUESTAS GASRONOMICAS EN EL MENU DEL RESTAURANTE
ZONA RESTO PUB, LOJA 2022”, mismo que tiene la finalidad de aportar en el
ambito nutricional, econémico y social de la ciudadania Lojana, y de esta manera

utilizar productos poco conocidos, pero con niveles alimenticios elevados.

Pues, para el cumplimiento de esta investigacion se aplicaron los siguientes
métodos: Método Fenomenoldgico, el cual se utilizé para la aplicacidn de técnicas de
investigacion, dirigidas a los habitantes de la cuidad de Loja, con el objetivo de
identificar los gustos y preferencias de los consumidores; el método hermenéutico,
que investiga todos los conceptos de los alimentos o productos a utilizar, investigar
en diferentes fuentes bibliograficas que permitieron la obtencion de informacién para
la creacion de un nuevo producto; el método practico proyectual aplicado con la
finalidad de realizar, producir y presentar un producto de calidad que sea capaz de
satisfacer las necesidades de los consumidores.

Pero también se debe tener en cuenta que a través de la investigacion de
campo realizada, el 86% de la poblacion encuestada que son 332 habitantes
manifiestan que estarian dispuestos a consumir derivados gastronémicos a base de
carambola, a pesar que el 85% de la poblacién que son 326 habitantes no conoce
mucho el producto sin embargo ha generado una expectativa en los posibles
consumidores que se estima no se puede dejar pasar la oportunidad para innovar en

la gastronomia, lo que representa una base fundamental en la ejecucion del presente



proyecto. Asi también, se hace referencia a los resultados obtenidos en la evaluacion
sensorial, en la cual los expertos gastrondmicos indican que en su mayoria los
postres estan bien elaboradas y que cuentan con las caracteristicas requeridas dentro

del producto.

Para concluir, se hace referencia a las conclusiones establecidas luego de la
realizacion del preste proyecto de investigacion, es asi que se concluye en primer
lugar que la aplicacion de técnicas de investigacion permitio identificar la aceptacion
de los nuevos productos a ofrecer, asi también los resultados de la evaluacion

sensorial por parte de los docentes fueron positivos.



2. Problematica

En el Ecuador esta fruta es poco conocida, a pesar de que internacionalmente
es muy apetecida por su apariencia, sabor y aroma. Por lo tanto, es importante
desarrollar procesos tecnoldgicos que introduzcan a esta fruta como fuente
nutricional en la alimentacion ecuatoriana se busca darles valor agregado a frutas no
tradicionales de nuestro pais, abriendo asi caminos para la inversion nacional y
frenar la importacion de productos que nuestro pais es capaz de producir. (Crane &
Leblanc, 2008)

Se trata de un cultivo introducido hace unos veinte afios al pais y de limitado
consumo interno, que se siembra en el litoral. Los mercados de exportacion para la
carambola son interesantes y el Ecuador tiene condiciones apropiadas de suelo para
desarrollar este producto. Puede cultivarse en bosques himedos tropicales y pre
montafiosos localizados en las poblaciones de Quinindé, Santo Domingo de los
Colorados, La Mana, Quevedo, Bucay, El Triunfo y la region Amazdnica, asi como

también la zona tropical de la provincia del Guayas.

En la ciudad de Loja, la carambola (arrevoha carambola L.) no es muy
conocida, debido a que la poblacién desconoce de la fruta, razén por la cual seria una
gran oportunidad de dar mas énfasis a esta propuesta gastronémica dentro de la
industrializacion y a la vez a la comercializacion de las mismos, asi aportando en la
sociedad una fuente de ingresos para mejorar la economia de la poblacion, ademas
esta fruta tiene muchos beneficios nutricionales y propiedades para la salud y la

alimentacion.

La investigacion se basa en el aprovechamiento y experimentacion de
elaboraciones gastrondmicas a base de la carambola (arrevoha carambola |.) y dar a
conocer la importancia como un alimento alternativo, altamente nutritivo y muy
econdmico, que puede ser adquirido por distintas clases sociales. La baja aceptacion
que actualmente tienen los habitantes del Canton Loja en el uso y consumo de
preparaciones, asi como las combinaciones que puede tener con otros productos. Por
lo que se busca incentivar la aceptacion y el consumo de esta fruta en la localidad

fomentando a la poblacion el interés en sus diferentes preparaciones.



3. Tema determinado

“APROVECHAMIENTO DE LA CARAMBOLA (AVERROHA CARAMBOLA
L.) EN LA OBTENCION DE DERIVADOS CULINARIOS Y SU APLICACION
EN PROPUESTAS GASRONOMICAS EN EL MENU DEL RESTAURANTE
ZONA RESTO PUB, LOJA 2022”.



4. Lineay sublinea

La linea de investigacion de este proyecto se basa en biodiversidad,
patrimonio cultural, natural y gastronémico, como sublinea aprovechamiento de

recursos.



5. Justificacion

El motivo de la ejecucion de la presente investigacion es un requisito que
debo realizar para la obtencion del titulo de Tecnologico en Gastronomia del

Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano — Loja.

El presente proyecto de investigacion pretende ponernos en practica nuestro
conocimiento obtenido a lo largo de la carrera, con el fin de demostrar nuestras
cualidades de investigar e indagar nuevos productos que ayudara en la obtencion de
nuevas técnicas culinarias aportando sabores y texturas diferentes de lo comun,

dando un nuevo enfoque en la actualidad en el mercado gastronémico.

De esta manera el proyecto contribuye en el area gastronémica para destacar
e innovar productos derivados de la carambola (Averroha carambola L.) siendo una
fruta exoética y poco explotada, y tiene como objetivo dar a conocer las propiedades
nutricionales de la carambola y sus diferentes derivados para fomentar en la
gastronomia, debido a que en los sectores donde se da esta fruta no la incluyen como
consumo cotidiano, por lo que no a tenido una investigacion sélida, que respalde las
caracteristicas de este producto. Por ese motivo, se debe hacer estudios acerca de esta

fruta.

La presente investigacion tiene mucha aportacion a nivel econémico como
nivel social, teniendo en cuenta que esta fruta exdtica y autdctona de la amazonia, no
es muy conocida en la sociedad, por la falta de informacion, sobre sus caracteristicas,
propiedades e importancia, y dejando a un lado los nutrientes y vitaminas que posee
esta fruta, con més razon se debe investigar este producto.

Nuestro pais es rico en biodiversidad en flora y fauna, sobre todo en nuestra
zona, el oriente, donde podemos encontrar gran cantidad de carambola, siendo una
fruta exoética, es muy poco conocida, por lo que no es cosechada ni procesada, por
este motivo realicé los estudios necesarios para su procesamiento en la elaboracion
de mermelada de carambola. Incentivar al consumo de este producto es importante
porque puede ser una alternativa de alimento. Esta fruta contiene una cantidad
moderada de pro vitamina A y vitamina C en cuanto a minerales se destaca su

contenido de potasio, los cuales son necesarios para nuestra salud.



La indagacion presente justifica el desarrollo de la importancia practica ya
que sus resultados, proporcionan un mejor uso a la fruta para que no se desperdicie
de forma indiscriminada, a la vez dar valor agregado a la fruta y poder conservarla

por mas tiempo, para que el productor tenga un beneficio econémico.



6. Objetivos

Objetivo general:

Obtener derivados culinarios mediante el aprovechamiento de la carambola,

para implementar en el menu del restaurante Zona Resto Pub.

Objetivos especificos:

-Recopilar informacion Bibliograficas acerca de la carambola y sus
beneficios nutricionales para la elaboracion de diferentes productos gastronémicos,
mediante la revision de articulos cientificos, bibliografias fisicas o digitales para

obtener los resultados necesarios para sustentar el proyecto de investigacion.

-Desarrollar encuestas a la poblacion en general del Canton Loja y entrevistas
a profesionales de la gastronomia con la finalidad de obtener informacion relevante

para realizar el siguiente proyecto de investigacion.

-Elaborar propuestas gastrondmicas a través de la experimentacion, analisis
sensorial y escala heddnica para determinar la aceptabilidad de derivados
gastronomicos a base de la carambola y su aplicacion en preparaciones

gastrondmicas incentivando su consumo.



7. Marco teorico

7.1.Marco Institucional

7.1.1. Inicios de Zona Carnes y Mariscos Resto Pub

Figura 1

Logo del restaurante "ZONA Carnes y mariscos Resto Pub"

yAL,

NA

cames y maoriscos

Qesbo Pub

Nota: Lizbeth Luzuriaga

El presente emprendimiento es creado por Ricardo Celi y Lizbeth Luzuriaga,
una pareja de esposos que toman la iniciativa de crear algo novedoso en la cuidad de
Loja, el cual se apertura el mes de noviembre de 2017 como “ZONA Carnes y
Mariscos”, en donde se ofrece hasta la actualidad una gastronomia variada de muy
alta calidad, todo esto acompafiado de bebidas artesanales como cervezas y vinos,
posterior a este establecimiento afios méas tarde toman la iniciativa de abrir una
sucursal en la ciudad de Cuenca con el nombre de “Zona Carnes y Mariscos Resto
Pub”, esto a finales del afio 2019 en donde tuvo un buen comienzo y cada vez tenia
mas acogida, pero con la llegada de la pandemia el establecimiento tuvo que cerrar
debido a que sus ventas bajaron en su totalidad, y por tal motivo los propietarios
buscaron alternativas y deciden que el negocio sea trasladado a la cuidad de Loja en
donde el restaurante tuvo un buen impacto en el mercado local ya que ademas de sus
exquisitos platillos ofrece un ambiente acogedor y cémodo para que sus clientes
pasen un momento ameno y sumado a esto que cuenta con un servicio de excelencia

para sus clientes.
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7.1.2. Zona Carnesy Mariscos Resto Pub

Figura 2

Logo del restaurante "ZONA Resto Pub"

Nota: Lizbeth Luzuriaga

ZONA Resto Pub, ofrece un amplio menu en carnes y mariscos de excelente
calidad, dentro de los cuales se ofrece parrilladas, arroces, ceviches, cortes finos al
grill entre otros, y de esta manera se cumple las satisfacciones de los paladares mas
exigentes, ademas el establecimiento promociona marcas locales como es la Cerveza
artesanal Lumber Jack entre otras y de manera conjunta apoya al fortalecimiento de

la economia local.
Cabe destacar que sus platillos estrellas son:

Parrilladas

Conchas asadas

Filet mignon

Ceviche peruano

Ufias de cangrejo gratinadas

Lomo fino en salsa de queso azul

vV V.V V V VYV V

Chicharrones de pescado y camaron
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7.1.3. Ubicacion

Figura 3

Instalaciones de “ZONA Carnes y Mariscos Resto Pub”

Nota: Lizbeth Luzuriaga

Estamos ubicados en la Perpetuo Socorro en las calles José Picoita y Lauro
Guerrero esquina, justamente detras del coliseo Cuidad de Loja, de donde se realiza
una gran variedad de platillos son los sabores méas sublimes para consentir y
satisfacer hasta los paladares mas exigentes, los cuales pueden ir acompafiados de su
bebida de su preferencia como vinos, cervezas artesanales y refrescos en general,
desde “Zona carnes y mariscos Resto Pub” ofrecemos alimentos seguros y de calidad

para todos los que deseen visitar sus instalaciones.

7.1.4. Filosofia

7.1.4.1. Misién

El restaurante “Zona Carnes y Mariscos Resto Pub” tiene como mision
primordial ofertar a la ciudadania lojana una versatilidad de platillos saludables de
calidad, con caracteristicas éptimas de nutricion y con el uso de menos conservantes.



7.1.4.2. Vision

12

El restaurante “Zona Carnes y Mariscos Resto Pub” tiene como vision,

generar mas fuentes de empleo para la cuidad de Loja, y de tal manera aportar con el

desarrollo social y econémico de la localidad y buscando siempre el bienestar de sus

trabajadores y consumidores.

7.1.5. Estructura organizacional

Figura 4

Flujograma

Ing. Lizbeth Luzuriaga
Propietaria

Ricardo Celi
Chef Ejecutivo

David Encalada
Cocinero

Ayudantes de cocina

Encargado de caja

Personal de servicio

Fuente: Realizada por el investigador
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7.2.Marco conceptual
7.2.1. Gastronomia

La Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A
menudo se piensa errGneamente que el término gastronomia Unicamente tiene
relacion con el arte de cocinar y los platillos alrededor de una mesa. Sin embargo
esta es una pequefia parte de dicha disciplina. No siempre se puede afirmar que un
cocinero es un gastronomo, ya que la gastronomia estudia varios componentes
culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan las Bellas
Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del
sistema alimenticio del ser humano. Desde el punto de vista etimolégico la palabra
gastronomia no tiene un significado del todo valido ya que deriva del griego “gaster”
0 “gastros” que significa estbmago y “gnomos”, conocimiento o ley. Son propias de
un gastronomo actividades como degustar, transformar, historiar, narrar,
descubrir,  vincular,  entender, conocer,  contextualizar, experimentar e

investigar los alimentos. (Alva, 2012)

7.2.2. Evolucién Gastronémica

En la época primitiva el hombre de vale de la caza, la pesca y recoleccion
para sobrevivir. El siguiente paso lo provoco el fuego, el hombre se comenzé a dar
cuenta que la carne se volvia mas tierna y sabrosa que la carne cruda, de esta manera
el hombre toma conciencia de la coccion y los placeres (hoy llamados Placeres
Gastronémicos). Seguido de esto comenz6 la seleccion de productos delicados,
calificados como productos superiores. Posteriormente con el surgimiento de la
alfareria se logra disponer de utensilios, trastes y recipientes grandes de cocina,
dando otro gran paso a la evolucién de la gastronomia llegando al corazon de la
cocina. Seguido con la fase de cultivo y la colocacion de animales en corrales para su
crecimiento se obtuvieron alimentos vegetales y animales al alcance, facilitando la
tarea de mezclar ambos géneros de nutrientes, creando asi los primeros platillos. De
esta manera se comienzan a desarrollar los sentidos gastronomicos como el gusto y
el olfato, desarrollando la vision culinaria, haciendo que los platos preparados se
vean tan apetitosos como ricos y nutritivos, no dejando atras la estética y la higiene

como parte de ella. (Anonimo, 2015)
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7.2.2.1. Lacomida simbolo de la realeza.

Con el transcurso del tiempo se separa lo sencillo de lo que se consideraba
lujoso, fueron los reyes quienes pedian grandes mesas con delicados manjares, se
consideraba que la buena cocina era sinonimo de lujo. Contribuye a esto también uno
de los primeros cocineros franceses llamado "Guillaume Tirel conocido como
Taillevent, quién fue el pionero en la elaboracion de la salsa nombre con el que se las

conoce hasta hoy (Gonzélez, 2016).

Este gourmet preparaba animales asados cubiertos con salsas gruesas
realizadas con jugos de carne a las que les daba consistencia con pan, aquella
exquisita comida recorrié los reinos en Francia, siendo una persona muy conocida
para las fiestas de Los Reyes, a quiénes satisfacia sus gustos para los cuales lleno de
creatividad elaboraba nuevas recetas, elaboré su libro de cocina llamado "Le
viander", el cual fue la Pauta para los posteriores libros de cocina en Francia, pues
tomaron como referencia los tipos de coccién y técnicas utilizadas por (Tirel
(Imchef, s.f.))

7.2.2.2. Aparicién de los restaurantes

Con el afan de continuar en la evolucion de la cocina hasta convertirse en una
profesidn, es necesario rememorar como nace el primer restaurante en el siglo XVI,
en aquella época era comdn las hosterias de alojamiento las cuales no ofertaban
alimentacion, la demanda de estos lugares de alojamiento, hizo que los usuarios
exijan alimentacion, empiezan entonces a proponer comida sencillas como sopas
guisos, nace otro negocio qué recibe el nombre de restaurante derivado del francés
"restaurer” qué significaba restaurar en funcion de recibir descanso y alimento
(Fourier, 2008)

Pero es en la Revolucion Francesa del siglo XVI1I1, donde la lucha del pueblo
contra el abuso por parte de los reyes, quienes les quitaban sus alimentos y cosechas,
limitando la capacidad de la comunidad para alimentarse. Luego de 2 afios de
batallas los cocineros reales abandonan los castillos para situarse en restaurantes a
deleitar con sus platillos. Mucha gente acudia a estos restaurantes por la variedad de
manjares y exquisitos platos que se servia en estos locales, es asi como se van

expandiendo en el mundo los diversos estilos culinarios (Imchef).
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7.2.2.3. La cocina como profesion

Como se manifestd, con la propagacion de restaurantes también proliferé el
oficio de cocinero, cuando existia un puesto vacante era inmediatamente llenado. La
cocina va adquiriendo experiencia de la doctrina francesa. Uno de los grandes chefs
franceses fue Antonin Careme (1784-1833), a quien se atribuye la mayor parte de las
técnicas y recetas francesas, potencio la pasteleria al elaborar arquitectonicas
decoraciones en tortas que adornaban los Buffet, esta fama lo convirtié en el chef de

Reyes, y fue uno de los que ided " la alta cocina francesa (Robuchon, 2003).

Esta evolucion hizo que cada vez exista una mayor demanda de cocineros en
los restaurantes europeos, también iba creciendo la idea de varios chefs, entre los que
destaca Auguste Escoffier (1846-1935), de organizar la cocina, estableciendo
procedimientos como los de establecer normas de trabajo para las personas que se
dedicaban a preparar alimentos, contribuyé con Careme en el afan de organizar sus

lugares de trabajo.
7.2.2.4. El renacimiento

“El Renacimiento fue un periodo de gran trascendencia historica en el ambito
artistico, cientifico, politico, filosofico e incluso gastrondmico, en el que se
sucedieron hechos que terminaron por transformar la cocina, tal y como era

concebida, en arte” (Serrano, 2011).

En el renacimiento los cocineros eran hasta cierto punto venerados por el
papel que jugaban, pues cumplian con los gustos de quienes solicitan sus servicios,
elaborando los platos tal y como lo pedian, es entonces cuando los eruditos de la
época empiezan a valorar la importancia de los operadores de cocina y les iba
otorgando un estatus, del que gozarian hasta las épocas actuales, los grandes chefs,
exigian a sus discipulos prepararse estudiando sus libros y aprendiendo las técnicas;

empieza a considerarse la cocina como una profesion (Castillo, 2005)

Este surgimiento como profesionales de la cocina, exigia tener profundos
conocimientos tecnicos y una gran habilidad para realizar los procesos de

elaboracion de cada uno de los ingredientes y qué hacer con cada uno de ellos,



16

ademas de esto se requeria de capacidad para seleccionar los mas adecuados para
cada preparacion y la forma de conservarlos. Es donde la cocina renacentista crece a

nivel técnico y estético (Real Academia Espariola de la Lengua, 2014).

7.2.3. Importancia de la Gastronomia

La gastronomia va de la mano con el turismo y la representacion que a través
de ella se hace de algun lugar tipico; su influencia es importante para conocer la
cultura de cada platillo, lugar al que se esta representando y el significado en cuanto
a los contenidos; la mayoria de los programas de formacion en este rubro daban
especial importancia a la creatividad, el desarrollo de los servicios de alimentos y
bebidas, el aprovechamiento de los recursos gastronémicos para el fortalecimiento
del turismo, la difusion de la cultura gastrondémica, la aplicacion de nuevas
tecnologias, la produccion de alimentos, y el desarrollo de habilidades directivas.
Estos elementos formativos son coherentes con los encontrados en otros estudios que
incorporan ademas aspectos como la investigacion, desarrollo y procesamiento de

alimentos, asi como la especializacion en el marketing.

La gastronomia de cada una de las regiones del mundo nos habla de la cultura
de cada uno de los pueblos a los que pertenece, y es que, ademas de proporcionarnos
sabores deliciosos y platos Unicos, la tradicion culinaria puede hablarnos de forma

indirecta sobre costumbres y estilo de vida. (Lara C. A., 2020)
7.2.4. Gastronomia ecuatoriana

La gastronomia del Ecuador tiene gran variedad dada a la riqueza del suelo y
la diversidad de climas, gracias a esto obtiene de igual forma multiplicidad de
productos. En el pais se puede apreciar cuatro regiones naturales, que son: costa,
sierra, oriente y region insular o Galapagos, cada una de estas regiones cuentan con
productos correspondientes a su piso climatico, siendo estos referentes para
determinar sus principales preparaciones, los ingredientes principales varian en
funcién de estas condiciones naturales que dan una variedad de platos
atractivos a diferentes paladares, manteniendo la preparacion tradicional, propia de
la zona. (Mildrey & Mifio Moran, 2021)
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Ecuador ha sido un pais de cazadores, recolectores y pescadores de manera
que siempre buscé tener productos frescos y naturales. Con el paso del tiempo los
pobladores ecuatorianos empezaron a explorar el mundo de la agricultura, la
domesticacion de animales e incluso el intercambio de productos entre las tres
principales regiones de Ecuador Continental: Costa, Sierra y Amazonia. (Jaramillo,
2012)

7.2.5. Influencias en la gastronomia ecuatoriana

La cocina ecuatoriana ha tenido varias influencias a lo largo de la historia
gastrondmica del pais, sin embargo, existen dos grandes culturas que han tenido un
mayor impacto en la gastronomia ecuatoriana. La cultura inca y los conquistadores
de Espafia; son precisamente quienes han logrado influenciar y generar un cambio
significativo en la cocina nacional; tanto en productos como en técnicas de coccion.
Los Incas fueron quienes lograron que el Ecuador formara parte de su gran imperio,
el Tahuantinsuyo durante un periodo de aproximadamente sesenta a setenta afos.
Luego de este tiempo se dio inicio a la conquista espafiola, la misma que empez6 en
definitiva con la captura y muerte del inca Atahualpa en 1533. (Lalama Campoverde,
2011)

La primera gran influencia tiene relevancia ya que fueron los incas quienes
introdujeron ciertos productos, artefactos y técnicas culinarias. De hecho, en esta
época tuvo cabida el incidente del lago de sangre o “Yahuarcocha” que lleva este
nombre debido a la masacre dada en esta laguna ubicada en la ciudad
de Ibarra. El enfrentamiento se dio entre el Imperio Inca y dos tribus rebeldes
ecuatorianas. Tomando en cuenta el término “yahuar” que en quechua significa
sangre se lo puede relacionar con uno de los platos tipicos del pais, el Yahuarlocro;
en el mismo se puede ver la utilizacién del vocablo que se refiere a una sopa
elaborada con carne de borrego y servida con la sangre del mismo (PUCE) a

manera de guarnicion con aguacate y tomate rifidn.

La segunda gran influencia que se manifiesta en el paises la de
los conquistadores espafioles. Los tratados de la cocina espafiola dividen tres

clases de comida segun la clase social. Primero se encontraba la comida de los reyes
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en la cual se podia encontrar morcillas blancas, mondongo, lenguas y sesos. Luego
se encontraba la comida de la burguesia en la cual se servian menestras y cocidos

generalmente. (Barrera, 2008)

Los espafoles de igual forma introdujeron ciertos productos tanto carnicos
como vegetales y ademas ciertas técnicas de coccion. Entre las técnicas introducidas
se puede mencionar la coccion a vapor y la fritura en sartén; ademads trajeron
los molinos con agua que resultaron ideales para los cereales tales como la cebada,
el trigo y el maiz. El adobar y marinar los alimentos con especias y no solo con

sal es algo que también es traido por los espafioles.
7.2.6. Carambola

La carambola (Averrhoa carambola L.) es un fruto que originariamente
predomina en Indonesia y Malasia, su cultivo en la actualidad se ha extendido a
paises en donde predominan climas tropicales generalmente en paises del continente
asiatico, asi como también en algunos paises de Ameérica del Sur. Los principales
paises productores de carambola a nivel mundial son Brasil, Tailandia, Bolivia y
Colombia. (Engracia & Teran Haz, 2010)

Figura 5

Fruta estrella o carambola

La carambola, Averrhoa carambola L., es un arbol de la familia de las
oxalidaceas. También se conoce como ‘fruto estrella’ (Star fruit) debido a la forma
caracteristica del corte transversal de su fruto. Es originaria del sudeste de Asia y se
cultiva en todas las zonas de clima tropical y en algunas subtropicales del mundo,
siendo los mayores productores Taiwan y Malasia, cultivndose también en Brasil,
Guayana, India, Filipinas, Australia, Florida, Israel, etc. En Canarias existen algunas

plantaciones comerciales, situadas en las zonas calidas de las islas. (Delgado, 2016)
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7.2.7. Taxonomia

Segun (Fasabi, 2014) La carambola es considerada como una fruta carnosa
que posee 5 angulos y de sabor agridulce, su cultivo no es dificil y su fruto no
depende de una temporada especifica, sus caracteristicas taxonémicas esenciales se

enumeran en

Tabla 1

Taxonomia General de la carambola

Division Angiosperma
Clase Dicotiledonea
Orden Cruinales

Familia Oxalidacea

Genero Averrhoa

Especie Carambola

Nombre Cientifico Averrhoa carambola
L.

Nombre comun Carambola, ciruela
china.
Nota: (Fasabi, 2014)

7.2.8. Morfologia

El arbol es bastante resistente, en comparacion con otras especies tropicales;
crece bien en areas libres de charcos, prefiere los sitios soleados, mide alrededor de
5-12 m. de altura, con racimos de pequefas flores lilidceas que nacen en sus ramas.
Esta fruta carnosa de 5 angulos tiene un sabor agridulce. Se cultiva facilmente y sus
frutos no son de temporada. Tiene hojas verde oscuras, flores rosadas a purpura, con
un didmetro de 6 mm. La fruta de carambola es entre oblonga y elipsoidal, con 6 a 15
cm. de largo, con 4 a 6 ribetes longitudinales, cortada en secciones transversales la
fruta tiene forma de estrella. La piel es translucida, suave y cerosa, el color varia del
blanco a un profundo amarillo dorado. El sabor es variable entre el dulzor y el &cido.
La planta puede llegar a producir demasiados frutos, y las ramas pueden quebrarse.
Es posible obtener frutos mas grandes y dulces si se ralean los frutos (menor

densidad) cuando alcanzan 20-50 mm. de longitud. (Casaca, 2005)
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7.2.9. Variedades

Las diferentes variedades de carambola estan ligadas de manera especifica a
las condiciones del suelo en donde se cultivan. Una clasificacion principal lo divide
en dos tipos de especie a los frutos, carambolas dulces y carambolas &cidas. Las
primeras estan dirigidas para su consumo natural mientras que las segundas estan
orientadas al procesamiento de alimentos, especificamente para producir viveres

elaborados. (Rosero Pefiaherrera & Merino Pefiafiel, 2018)

En Ecuador estan presentes en gran cantidad la especie de carambola dulce o
también conocida como variedad “Taiwan” enlas que generalmente el contenido de

azucar no sobrepasa el 4% y sus niveles de pH son bajos. (Fasabi, 2014)

Las variedades mas conocidas en Florida son Arkin (94 % de las
plantaciones), de fruta dulce y resistente al manipuleo, buen color y buena
produccion, Golden Star (6 % de plantaciones), poseedora de una pulpa &cida,
medianamente resistente al manipuleo, pero de larga vida en almacenamiento, buen
color y productividad y rapido crecimiento. Otras variedades de menor importancia

en la Florida son Fwang Tung, Maha y B10.

Mientras que en Malasia son populares las lineas B2, B10 y B17
multiplicadas por injertos. B10 es la linea que mas se cultiva en Malasia (82 % del
area cultivada), de fruta larga, 12 — 14 cm, color amarillo rojizo, textura fina, sabor
dulce. La linea B17, localmente conocido como Cristal Honey, tiene fruta dulce
(15 — 18 % de azucares), color amarillo dorado, forma cilindrica del fruto, de tamafio
uniforme que facilita su empaque. La linea B2, con menor superficie
cultivada, con fruto elongado (8 — 12 cm), verde amarillo en color, amarillo
blanquecino cuando maduro, sabor dulce (7 — 8 % de azlcares), pero presenta
problemas de conservacion. (M.A.C.1.A.)

7.2.10. Composicion Nutricional

Desde el punto de vista nutricional, la fruta estrella o carambola destaca
por su contenido en vitamina C y en potasio. La primera se caracteriza por ser
esencial para el mantenimiento de un sistema inmune competente. A su vez, el

potasio es un mineral capaz de mejorar el funcionamiento del sistema
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cardiovascular. Presenta la capacidad de regular la presién arterial,

contrarrestando asi el efecto del sodio.

Por otra parte, la fruta estrella contiene una cantidad significativa
de azucares en su composicién. Por este motivo, se recomienda su consumo tras
una comida principal para que la fibra y las proteinas presentes en el resto de los
alimentos puedan retrasar la absorcién de los glacidos. De este modo se

minimiza el impacto sobre el pancreas. (Arias, 2020).

Figura 6

Composicion nutricional

Componentes
Minerales (mg) Vitaminas (mg)
mayores (g)

Agua 90,00 Calcio 5.00 Caroteno (A) 90,00
Proteina 0,50 Fosforo 18,00 Tiamina (81) 0,04
Grasa 0,30 Hierro 0,40 Riboftavina (B2) 0,02
Carbohidrato 9,00 Niacina (B5) 0,30
Fibra 0,60 Vitamina C 35,00

Ceniza 0.40

Nota: (Cruz & Valdivieso Tomas, 2018)

7.2.11. Cultivo

7.2.11.1. Botanica de la planta

Planta: Presenta un tallo que siempre se mantiene entre un color verde y
marron claro, alcanza una altura de entre 3 a 5 metros en estado de adultez, presenta
maultiples ramificaciones, corteza lisa y delgadamente agrietada. Sus hojas estan
repartidas a lo largo de sus ramificaciones, presentan longitudes de entre 8 a 18 cm,
base redondeada y apice ligeramente acuminado. (Engracia & Teran Haz, 2010)

Flores: La carambola presenta flores completas y con un estilo largo, realizan
una actividad que consiste en abrirse parcialmente durante el dia y se cierran
totalmente en la tarde, esta actividad favorece la polinizacion y nutricion del arbol.

(Rosero Pefiaherrera & Merino Pefiafiel, 2018)

Fruto: El fruto de la carambola esta considerado como una baya carnosa que

presenta una forma variante entre ovoidal a elipsoidal, tiene entre 4 a 6 aristas de


https://mejorconsalud.as.com/azucar-invertido-usos/
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caracter redondeado y largo las cuales le otorgan su caracteristica figura estrellada.
En estado alto de madurez, el fruto es altamente jugoso y de aroma atractivo, posee
un color anaranjado a amarillento y en su interior alrededor de 1 a 5 semillas.
(Fasabi, 2014).

Figura 7

El cultivo de carambolo (Averrhoa carambola L.)

7.2.11.2. Requerimientos climaticos
Clima

Requiere de condiciones tropicales, adaptandose a lugares con temperaturas
entre los 18-34°C, altura sobre el nivel del mar de 0-1000 metros y con una
precipitacion anual de 1800 mm. bien distribuidos en el afio. El cultivo es altamente
susceptible en sitios con alta ventosidad, para lo cual se deben construir sistemas de
proteccion. Para rompevientos a corto plazo se debe usar bananeros o hierbas altas de
rapido crecimiento. Para rompevientos mas duraderos, se debe usar arboles. Los
rompevientos temporales se recomiendan cada 30 o 40 metros, y los permanentes
cada 80 o 100 m., orientados a 90 metros de los vientos prevalecientes. Suelos Se
adapta a suelos desde arenosos hasta arcillosos siempre y cuando tengan un buen
drenaje, pH de 6-7. Los suelos deben ser bien drenados. Las localidades donde el
agua suele encharcarse después de una lluvia por periodos de 12 horas 0 mas, no son

adecuadas para la carambola. (Casaca, 2005).
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Suelos

Se adapta a suelos desde arenosos hasta arcillosos siempre y cuando tengan
un buen drenaje, pH de 6-7. Los suelos deben ser bien drenados. Las localidades
donde el agua suele encharcarse después de una lluvia por periodos de 12 horas o
mas, no son adecuadas para la carambola. (Casaca, 2005)

7.2.12. Cosecha y Post cosecha

Cosecha: El estado 6ptimo para llevar a cabo la cosecha se considera cuando
la fruta presenta un cambio en su coloracion de verde palido a un color ligeramente
amarillo anaranjado. El punto més adecuado para la cosecha puede fijarse cuando la
coloracion del fruto es totalmente amarillo-dorado, en este estado el fruto puede
conservarse a temperatura ambiente, pero debe ser almacenado en condiciones
idoneas si no se lo va a Universidad de Cuenca Andrés Rosado. Esteban Nauta
Pagina 32 consumir inmediatamente, esto con el fin de preservar el fruto para su

posterior tratamiento. (Fasabi, 2014).

Post cosecha: Los frutos se recolectan manualmente preferiblemente
maduros, ya que en post cosecha estos tienen un proceso mucho mas lento para
alcanzar color, aunque sigue perdiendo clorofila y desarrollando carotenoides,
mientras que el contenido de azucares no varia luego de recolectado, es no
climatérico (O’Hare, 1993; Bouzayen et al., 2010). El punto de recoleccion
comercial es el cambio de color de verde a verde amarillento, si se deja madurar
mucho en arbol el proceso de clasificacion, empaque y transporte podria dafar la
fruta por acciones mecanicas, principal problema en posproduccién (Campbell y
Koch, 1989; Oslund y Davenport, 1983); este punto de madurez solo es
recomendado para consumo interno en las fincas. Narain et al. (2001), Mitcham vy
McDonald (1991) afirman que el cambio de color de la corteza esta ligado al
aumento de la concentracién de azUcares en carambolo siendo por tanto un buen

indicador de madurez. (Caguad, Arias, & Orduz Rodriguez, 2015).
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7.2.13. Actividad antioxidante

El fruto ha sido reportado por contener un alto nivel de antioxidantes. Sin
embargo, los compuestos bioactivos y la actividad antioxidante sufre cambios con el
progreso de la maduracion. En estudios realizados por Zainuin [8] sugieren consumir
la fruta en la semana nueve, como se muestra en la figura; en este estado de madurez
el consumidor puede obtener un beneficio 6ptimo para la salud. Estos datos también
pueden ayudar a los productores de frutas para seleccionar en periodo adecuado para
su cosecha. Sin embargo, la vinculacion de estos datos con las preferencias de los
consumidores en la perspectiva de la evaluacion sensorial y calidad nutritiva seria
interesante con el fin de obtener mas informacion precisa y confiable para futuros

desarrollos.

Los principales componentes antioxidantes presentes en las hojas y frutos son
proantocianidinas de tipo procianidina. Ademas, los acidos grasos mas abundantes
fueron acido a-linolénico (1.65%) para las hojas y el &cido oleico (1.37%) para las
frutas. La cantidad de &cidos grasos insaturados totales en hojas y frutos comprende
mas de 77% de acidos grasos totales. Las hojas y frutos de carambola no solo pueden
ser considerados como una fuente potencial de antioxidantes naturales, sino también
de acidos grasos insaturados [9]. (Palomo, Hernandez Ortiz, Gonzélez Cortés,

Maldonado Enriquez, & Jiménez Vera, 2017).

Figura 8

Actividad antioxidante

Semana 9 Semana 10 Semana 11 Semana 11 Semana 12

Nota: (Palomo, Hernandez Ortiz, Gonzélez Cortés, Maldonado Enriquez, & Jiménez Vera, 2017)
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7.2.14. Produccion de la carambola

En Malasia el mercado para frutas tropicales selectas, entre las cuales se
encuentra la carambola, es prometedor para este pais tanto local como
internacionalmente. Cada afio existe un crecimiento de ventas tanto domestico como
al extranjero. Para el afio 2001 se estima una produccion de 19.837,67 TM de fruta,
de las cuales se destinaron al mercado local 12.405,87 TM y se exportaron 7.431,80
™.

Los principales importadores son el Reino Unido, Holanda y Alemania. Estos
paises importan aproximadamente el 57% del total de la exportacion de
Carambola de Malasia. Singapur importa 39% Yy el restante se exporta al
Oriente Medio (especialmente a Arabia Saudita, Los Emiratos Arabes y Kuwait),

Hong Kong, China y Brunei.

Los mayores competidores de la carambola de Malasia son Israel, Brasil,
Indonesia y Tailandia. Sin embargo, estudios hechos a los consumidores
europeos muestran que la carambola de Malasia es bien recibida y es la favorita
entre otras carambolas importadas a Europa. Asi, cuando comparamos la
carambola Israeli con la variedad de Malasia, esta Gltima es superior en
términos de tamafo, sabor y color. La variedad israeli es mas pequefa, tiene

un sabor agrio y cuando esta madura tiene un color amarillo palido. (M.A.C.1.A.)

Al ser un cultivo introducido el consumo de carambola en Ecuador es
limitado, generalmente es un fruto que se siembra constantemente en la region
litoral. Actualmente el Ecuador es considerado como uno de los paises con
condiciones apropiadas para desarrollar multiples cultivos lo que beneficia el
desarrollo de este fruto exotico. Dada esta situacion, el mercado de exportacion para
la carambola ha ido en crecimiento por lo cual es indispensable aprovechar este
recurso natural. Los cultivos de carambola generalmente se establecen en
condiciones climaticas himedas y tropicales, aquellos
lugares en Ecuador en donde estas condiciones son adecuadas y se llevan a cabo
constantemente los cultivos de carambola son las poblaciones de Quinindé, Sto.
Domingo de los Colorados, La Mana, Quevedo, Bucay, El Triunfo, la mayor parte de

la region Amazénica y la zona tropical del Guayas. (Engracia & Teran Haz, 2010).
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En Ecuador, a través de la Mision Técnica agricola de Taiwan y el Ministerio
de agricultura y ganaderia se han logrado establecer plantaciones de frutas no
tradicionales entre las cuales se encuentra la carambola, esto se ha llevado a cabo con
el fin de mejorar el desarrollo de los diferentes cultivos y asi poder obtener frutos
con calidad de exportacion e indispensables para el procesamiento industrial.
(Rosero Pefiaherrera & Merino Pefafiel, 2018).

7.2.15. Usos de la carambola

Uso agroindustrial, como materia prima para la industria vitivinicola y en la
industria del vinagre. El fruto se utiliza para elaborar néctares, jugos, pulpas y
mermeladas. Ademas, el fruto presenta la ventaja de poder conservarse en almibar,

cortado en secciones transversales.

Uso agricola, ya que se utiliza a este nivel en la recuperacion de ecosistemas

degradados.

Uso casero, el zumo del fruto es utilizado para quitar diferentes tipos de

manchas incluso la herrumbre.

En la cocina, las variedades dulces se destinan para el consumo en fresco
(como fruta o formando parte de ensaladas a las que les da un toque ornamental), las
variedades acidas se suelen usar como ingrediente para batidos, zumos y refrescos de

sabor tropical, para salsas, mermeladas y jaleas.

A causa de su peculiar forma, esta fruta se utiliza mucho para adornar
ensaladas, macedonias, postres y otros platos tanto dulce como salados (incluso se

utiliza como ingrediente en la elaboracion de pizzas).

Las flores pueden ser consumidas en ensaladas.

En definitiva, ya este la carambola madura o verde, es ideal para dar ese
toque de originalidad a sus creaciones, introdizcala en sus macedonias y ensaladas.

Sus platos ganaran en elegancia y vistosidad. (Burgos, 2022)
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7.2.16. Contraindicaciones y efectos secundarios

Aunque la carambola es bastante inofensiva, todo depende de las dosis
ingeridas. EI consumo excesivo puede causar inflamacién aguda en el tracto urinario

(nefropatia) debido a los oxalatos contenidos en el jugo de carambola.

La ingestion de frutas carambola por pacientes con insuficiencia renal causa
una alta mortalidad incluso después de la didlisis. La toxicidad se ha registrado en
pacientes bajo tratamiento de hemodidlisis, con sintomas que van desde hipo,

nauseas, insomnio y agitacion hasta confusion mental, convulsiones e hipotension.

Las personas que tienden a formar célculos de calcio y oxalato también deben
tener precaucion al consumir carambola, que es uno de los alimentos con alto

contenido de oxalato.

Por otro lado, los diabéticos que toman medicamentos para controlar los
niveles de azlcar en la sangre deben evitar el consumo de carambola en dosis
terapéuticas, ya que puede potenciar el efecto hipoglucemiante de la medicacion.
(Alimentos Curativos, 2020)
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8. Metodologia

8.1.Métodos de investigacion

8.1.1. Método fenomenoldgico.

La fenomenologia, para Merleau-Ponty [1945 (1994)], no es un idealismo
transcendental, pues quiere tematizar la existencia, el ser-en-el-mundo. La esencia
esta en la existencia. Segin Abbagnano (1998), estos termos consideran la admision
que los "cuerpos tienen solamente existencia ideal en nuestro espiritu, negando asi la
existencia real de los propios cuerpos y del mundo™ (p. 523). Segun (Husserl,
Invitacion a la fenomenologia, 1998), es un paradigma que pretende explicar la
naturaleza de las cosas, la esencia y la veracidad de los fendmenos. El objetivo que
persigue es la comprension de la experiencia vivida en su complejidad; esta
comprension, a su vez, busca la toma de conciencia y los significados en torno del
fendmeno. Para llevar a cabo una investigacion bajo este enfoque, es indispensable
conocer la concepciodn y los principios de la fenomenologia, asi como el método para
abordar un campo de estudio y mecanismos para la busqueda de significados.
Conocer las vivencias por medio de los relatos, las historias y las anécdotas es
fundamental porque permite comprender la naturaleza de la dinamica del contexto e

incluso transformarla.

Segun (Husserl, Revista de Psicologia Educativa, 1992), "la fenomenologia
otorga un nuevo método descriptivo y una ciencia aprioristica que se desglosa de €l y
que esta destinada a subministrar el drgano fundamental para una filosofia
rigurosamente cientifica” (p.52). En otras palabras, formaliza una critica a la ciencia
en la modalidad de trabajo, basado en cantidades medibles, hechos cuantificables; sin
tener conciencia de lo que esta haciendo. Por otro lado, Heidegger (2006) sustento
que "la fenomenologia pone énfasis en la ciencia de los fendmenos. Esta radica en
permitir y percibir lo que se muestra, tal como se muestra a si mismo y en cuanto se
muestra por si mismo; en consecuencia, es un fenémeno objetivo, por lo tanto,
verdadero y a la vez cientifico” (p.99). La fenomenologia apuesta por efectuar una
investigacion exhaustiva y llegar a la raiz, es decir, al campo donde se concreta la

experiencia, a la "cosa misma", como son las cosas para la conciencia.
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Asimismo, (Bolio, Husserl y la fenomenologia trascendental, 2012) afirmo
que el sentido y el significado del mundo y de su entorno es una formacion subjetiva,
en la que el mundo vale para quien lo experimenta y se interroga sobre como ha
operado y aplicado la razon. A partir de ese razonar autocritico, controlado y
aplicado metddicamente objetiva al mundo y se asegura de construir una
"objetividad" que trasciende al individuo que la ha verificado. Esté alli, al servicio de

otras subjetividades, aunque él, su autor, ya no esté alli. (p. 24).

En este caso se procederd a la aplicacion de técnicas y herramientas que
permitiran recoger la informacion pertinente, para poder explicar dichos sucesos, en
este caso en particular se aplicaran encuestas, dirigidas a los habitantes de la cuidad
de Loja para poder conocer los gustos y preferencias de los potenciales
consumidores, con el fin de comprender el gusto gastronomico de los clientes del

Restaurante “Zona Resto Pub”, y determinar los productos a elaborar.

8.1.2. Método hermenéutico

La hermenéutica provee una alternativa propia para la interpretacion de los
textos. La hermenéutica es, en sentido general, el estudio de la comprension y de la
interpretacion, y en sentido particular, la tarea de la interpretacion de textos. (Palmer,
La hermeutica como metodo de interpretacion de textos, en la investigacion
psicoanalitica, 1969). La hermenéutica es considerada como parte de la perspectiva
cualitativa porque el concepto predominante de la investigacion cualitativa incluye,
de manera general, todos los enfoques que no son cuantitativos. Sin embargo, la
hermenéutica poco tiene en comun con los métodos generalmente utilizados en la
investigacion cualitativa, y mucho menos con la perspectiva cuantitativa del modelo
cientifico de las Ciencias Naturales (pag. 5) (Habernas, La hermenéutica como
método deinterpretacion de textos en lainvestigacion psicoanalitica, 1970) distingue
el enfoque hermenéutico de uno empirico-analitico y de otro critico-social. Para
Habermas, el enfoque hermenéutico otorga preponderancia y estatuto cientifico
a lainvestigacion bibliografica. EI campo de la hermeneéutica se desarrollé como un
esfuerzo para lograr modos historicos y humanisticos del entendimiento (Paterson &
Higgs, La Hermenautica como metodo de interpretacion de textos en la Investigacion
Psicoanaliticalas Cienecias Naturales. Habernas, 2005). Pero la hermenéutica no se

limita a un conjunto de instrumentos y técnicas para la explicacion de textos, sino
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que intenta ver el problema dentro del horizonte general de la interpretacion misma.
De esta manera, su foco de atencién es doble: (i) el hecho de la comprension de
un texto y (ii) qué significan la interpretacion y la comprension (Palmer, El

metodo hermenautico., 1969).

Este método permitird investigar todos los conceptos e informacion de los
alimentos o productos a utilizar, observar fuentes bibliogréaficas que contribuirén a la
obtencion de informacidn para la creacion de un buen producto y una mayor acogida
en el Restaurante “Zona Resto Pub” de la cuidad de Loja. 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.

8.1.3. Método practico proyectual

Bruno Munari define el método proyectual como una serie de operaciones
necesarias, dispuestas en un orden ldgico dictado por la experiencia. Esta
metodologia es utilizada en el presente trabajo por manera eficaz y simplificada para
desarrollar o solucionar problemas de disefio, llegando a una idea o propuesta
diferente a las existentes. Este disefiador industrial / gréfico plantea un método
proyectual basado en la resolucién de problemas. Esta metodologia evita el inventar

la rueda con cada proyecto y plantea sistematizar la resolucion de problemas.

Este dltimo método hace referencia a la finalizacion del presente proyecto
con el fin de elegir una adecuada presentacion y elaboracion de la guia y menu para
presentar la nueva linea de productos a base de mamey para el Restaurante “Zona
Resto Pub” de la cuidad de Loja, para ello se aplicara una evaluacion sensorial, con
la finalidad de tener mayor aceptacion en el puablico en general mediante la

elaboracion de los nuevos productos mismos que seran ofertados por dicho local.
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8.2.Técnicas de investigacion

8.2.1. Entrevistas

La entrevista es una de las principales herramientas de evaluacion,
exploracion y comprension integral del otro, constituyéndose en la técnica de
evaluacion més utilizada por los profesionales del area de la psicologia (Avila, LA
ENTREVISTA COMO TECNICA DE DIAGNOSTICO Y FOCALIZACION,
1997). Los rasgos de personalidad se constituyen en un repertorio de posibilidades en
un conjunto de pautas sistematizadas en cada individuo, y son estas las que se ponen
en juego en una entrevista (Suarez, 2016) buscando profundizar en una parte de la
vida del entrevistado con un fin especifico. Es esta una de las razones por la cual se
considera la entrevista como una estrategia constitutiva dentro del acompafiamiento,
entendiéndose como una herramienta diagndstica que guia el proceso posterior y al
mismo tiempo como una primera instancia de acogida para los nuevos estudiantes.
En esta linea, desde la postura de Bleger (1964) se plantea la entrevista més alla de

una técnica de recoleccién de datos, sino més bien, como relacién humana.

La presente técnica permitira recolectar informacion pertinente y oportuna
por parte de los profesionales de la gastronomia mismos que dotard de sus
conocimientos cientificos i empiricos para el desarrollo del presente proyecto
investigativo, de tal manera que aporta al fortalecimiento en el desarrollo,
elaboracion y presentacion de los nuevos productos a base de mamey ofrecidos para

la comunidad Lojana.

8.2.2. Encuestas

La encuesta constituye el término medio entre la observacion y la
experimentacion. En ella se pueden registrar situaciones que pueden ser observadas y
en ausencia de poder recrear un experimento se cuestiona a la persona participante
sobre ello. Por ello, se dice que la encuesta es un método descriptivo con el que se

pueden detectar ideas, necesidades, preferencias, habitos de uso, etc.

La encuesta la define el Profesor Garcia Fernando como “una investigacion

realizada sobre una muestra de sujetos representativa de un colectivo mas amplio,
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utilizando procedimientos estandarizados de interrogacion con el fin de obtener
mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas objetivas y
subjetivas de la poblacién”. Aplicar una encuesta a una muestra representativa de la
poblacién es con el &nimo de obtener resultados que luego puedan ser trasladados al
conjunto de la poblacion (Torres, Paz, & Salazar, Facultad de Ingenieria-
Universidad Rafael Landivar, 2019).

Esta valiosa herramienta que corresponde a un conjunto de preguntas que
permitiran obtener informacion sobre los gustos y preferencias de los nuevos
productos que se ofreceran en para el Restaurante “Zona Resto Pub” de la cuidad de

Loja, sera aplicada a la poblacién econdmicamente activa e inactiva de la cuidad.

8.3.Tamario de la muestra

Esta técnica es la que nos sirve para determinar un tamafio adecuado para un
muestreo de la poblacion a la cual nos dirigimos mientras menor el rango de

porcentaje a utilizar mayor el muestreo el cual es recomendado 521 154 habitantes.

7% * §**N
n= * 2
e2(N-1) +z2** 9

(1,96)* * (0,50)°*521.154
n —
(0,05)%(521.154- 1) + (1,96)° *(0,50)?

_ 3,8416%0,25 *521.154
N 0,0025(521.153) + 3,8416%0,25

_0,9604 *521.154
"= 130288 + 0,9604

_500,516.3016
~ 1303,84

n= 384
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8.4.Andlisis e interpretacion de resultados

8.4.1. Analisis e interpretacion de resultados de las encuestas

1. ¢Haescuchado usted acerca de la fruta carambola?

Tabla 2

¢Ha escuchado usted acerca de la fruta carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 58 15,1%
No 326 84,9%
Total 384 100%

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

Grdfico 1

¢Ha escuchado usted acerca de la fruta carambola?

¢Ha escuchado usted acerca de la fruta carambola?

W 5§

No

85%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.
Anélisis Cuantitativo
Del 100 % de la poblacion encuestada un 85% no ha escuchado acerca de la

fruta carambola, en cambio el otro 15% de la poblacion si ha escuchado acerca de la

fruta carambola.



34

Andlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas que habitan en la ciudad de Loja han escuchado acerca de la

carambola.

2. ¢Sabe de donde proviene la fruta carambola?

Tabla 3

¢Sabe de donde proviene la fruta carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 28 7,3%
No 356 92,7%
Total 384 100%

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

Grdfico 2

¢Sabe de donde proviene la fruta carambola?

ésabe de donde proviene la fruta carambola?

7%

5i

Mo

93%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Andlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 93% no sabe de donde proviene la
fruta carambola mientras que el otro 7% sabe de donde proviene esta fruta.
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Andlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas que habitan en la ciudad de Loja no saben de donde

proviene la fruta carambola.

3. ¢Ha consumido usted alguna vez la fruta carambola?

Tabla 4

¢Ha consumido usted alguna vez la fruta carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 51 13,3%
No 333 86,7%
Total 384 100%

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

Grdfico 3

¢Ha consumido usted alguna vez la fruta carambola?

¢Ha consumido usted alguna vez la fruta carambola?

13%

5i

B7%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 13% representado por 51 individuos

manifiestan haber consumido la carambola mientras que el 87% representado por

333 individuos restante manifiestan que no han consumido la carambola.
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Andlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos en las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas no han consumido la carambola, sin embargo, existe una

minoria que menciona que si han consumido dicha fruta.

4. ¢Conoce las propiedades nutricionales y los beneficios del consumo de la

fruta carambola?

Tabla 5

¢ Conoce las propiedades nutricionales y los beneficios del consumo de la fruta carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 32 8,3%
No 352 91,7%
Total 384 100%

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

Grdfico 4

¢Conoce las propiedades nutricionales y los beneficios del consumo de la fruta carambola

éConoce las propliedades nutricionalesy los beneficios del
consumo de la fruta carambola?

No

CFLL

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 8% representado por 32 individuos
conocen las propiedades y beneficios de la carambola mientras que el 92%

representado por 352 individuos restante manifiestan no conocer.
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Andlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos en las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas encuestadas en la cuidad de Loja no conocen el valor

nutritivo y beneficios que posee la carambola al ser consumida.

5. ¢Sabia usted que la fruta carambola se la utiliza en preparaciones

gastronémicas?

Tabla 6

¢ Sabia usted que la fruta carambola se la utiliza en preparaciones gastronémicas?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 38 9,9%
No 346 90,1%
Total 384 100%

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

Grdfico 5

é¢Sabia usted que la fruta carambola se la utiliza en preparaciones gastronomicas?

é¢Sabia usted que la fruta carambola se la utiliza en
preparaciones gastronomicas?

10%

5i

90%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Andlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 10% representado por 38 individuos
tiene conocimiento de que la cidrayota se utiliza en elaboraciones gastronomicas
mientras que el 90% representado por 346 individuos restante manifiestan no

conocer su utilizacion.
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Andlisis Cualitativo
De acuerdo a los datos obtenidos en las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas encuestadas en la cuidad de Loja desconocen el uso de la

cidrayota en elaboraciones gastronémicas.

6. ¢Consumiria preparaciones culinarias a base de la fruta carambola?

Tabla 7

¢Consumiria preparaciones culinarias a base de la fruta carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 332 86,5
No 52 13,5
Total 384 100%

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

Grdfico 6

¢Consumiria preparaciones culinarias a base de la fruta carambola?

¢Consumiria preparaciones culinarias a base de la fruta
carambola?

W5

No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 86% representado por 332 individuos
estan dispuestos a consumir preparaciones a base de carambola mientras que el 14%
representado por 52 no desea probar algo nuevo.
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Anélisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas habitantes de la ciudad de Loja a pesar de que no conozcan
la carambola, respondieron que si la curiosidad por algo nuevo, los incita a querer

probar un nuevo producto.

7. ¢Qué tipo de preparaciones culinarias le gustaria consumir a base de la
carambola?

Tabla 8

¢ Qué tipo de preparaciones culinarias le gustaria consumir a base de la carambola?

Variable Frecuencia Porcentaje
Dulces 313 81,5%
Saladas 222 57,8%
Acidas 87 22,7%
Otros 15 3,9%

Ninguno 6 1,6%
Total 384 100%

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

Grdfico 7

¢Queé tipo de preparaciones culinarias le gustaria consumir a base de la carambola?

¢Que tipo de preparaciones culinarias le gustaria consumir a

base de la carambola
1%

2%

H Dulces

 Saladas

= Acidas
Otros

Ninguno

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.
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Andlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 81,5% representado por 313
individuos les gustaria conocer preparaciones dulces, mientras que el 57,8%
representado por 222 desea preparaciones saldas, un 22,7% representado por 87
individuos les gustaria preparaciones acidas, un 3,9% que representa a 15 individuos
mencionan diferentes alternativas y un 1,6% que representa a 6 individuos no les

gustaria consumir.

Anadlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas habitantes de la ciudad de Loja a pesar de que no conozcan
la carambola si les gustaria probar nuevas alternativas gastronomicas ya sean dulces

y saladas.

8. ¢Consumiria la fruta carambola en su alimentacion diaria?

Tabla 9

¢Consumiria la fruta carambola en su alimentacion diaria?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 364 94,8%
No 20 5,2%
Total 384 100%

Nota: En esta se indican los resultados obtenidos en la encuesta.
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Grdfico 8

¢Consumiria la fruta carambola en su alimentacion diaria?

éConsumiria la fruta carambola en su alimentacion
diaria?

5%

M Si

No

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta

Anadlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 95% representado por 364 individuos
les gustaria consumir la fruta carambola en su alimentacion diaria, mientras que el
5% representado por 20 individuos no le gustaria consumir en su alimentacién diaria

la fruta.

Anadlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas habitantes de la ciudad de Loja han manifestado que

desearian consumir la fruta carambola en su alimentacion diaria.
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9. ¢Usted estaria dispuesto/a en desarrollar estas preparaciones
gastrondmicas a base de la carambola en su hogar, conociendo sus

beneficios?

Tabla 10

¢Usted estaria dispuesto/a en desarrollar estas preparaciones gastronémicas a base de la carambola en su

hogar, conociendo sus beneficios?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 369 96,1%
No 15 3,9%
Total 384 100%

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

Grdfico 9

¢Usted estaria dispuesto/a en desarrollar estas preparaciones gastronomicas a base de la carambola en su
hogar, conociendo sus beneficios?

£Usted estaria dispuesto/a en desarrollar estas preparaciones
gastronomicas a base de la carambola en su hogar, conociendo
sus beneficios?

4%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Andlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 96% representado por 369 individuos
estan dispuestos a desarrollar preparaciones en su hogar con la fruta carambola,
mientras que el 4% representado por 15 de individuos no desarrollara preparaciones

en su hogar con dicha fruta.



43

Andlisis Cualitativo

La mayoria de las personas respondieron positivamente y estan dispuestos a
desarrollar nuevas preparaciones en su hogar en cambio un minimo de personas no

estan dispuestos a desarrollar nuevas preparaciones en su hogar a base la carambola.

10. ¢ Usted cree que al realizar estas preparaciones innovadoras a base de la

carambola en un establecimiento, tendria una buena acogida?

Tabla 11

¢Usted cree que al realizar estas preparaciones innovadoras a base de la carambola en un establecimiento,
tendria una buena acogida?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 369 96,1%
No 15 3,9%
Total 384 100%

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

Grdfico 10

¢Usted cree que al realizar estas preparaciones innovadoras a base de la carambola en un establecimiento,
tendria una buena acogida?

¢Usted cree que al realizar estas preparaciones innovadoras a
base de la carambola en un establecimiento, tendria una
buena acogida?

A

™ 5i

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta.

Andlisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas un 96% representado por 369 individuos
creen que las preparaciones innovadoras a base de la carambola tendran buena
acogida en un establecimiento, mientras que el 4% representado por 15 de individuos
piensan lo contrario.
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Andlisis Cualitativo

De acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas, podemos concluir que la
mayoria de las personas habitantes de la ciudad de Loja si le darian buena acogida a
nuevas preparaciones a base de carambola en un establecimiento en cambio un

minimo de personas no piensan lo mismo.

8.4.2. Andlisis global de las encuestas

En el canton Loja la mayoria de los encuestados mencionan que
consumiria preparaciones a base de cidrayota por ende les gustaria conocer
derivados gastrondmicos obtenidos del aprovechamiento de la cidrayota,
manifestaron  su preferencia en preparaciones saladas y dulces estando
dispuestos a utilizar la fruta en su alimentacion diaria sin embargo cabe recalcar
que al momento de adquirir un productos existen diversas variables que
consideran como el precio, valor nutricional y tamafio dando preferencia a sus
criterios  recurren a los supermercados, mercados y tiendas. Por lo que se
obtuvieron una buena aceptacion al momento de realizar las encuestas y
entrevistas. Este proyecto puede servir de fuente de investigacion o para que

futuros estudiantes amplien la variedad de productos a nivel industrial.

8.4.3. Anadlisis e interpretacion de resultados de las entrevistas

Se entrevisto a profesionales de la gastronomia de la cuidad de Loja:

e Ing. Salome Martinez: Docente del Instituto Tecnoldgico Superior
Sudamericano.

e Tlgo. Erick Barrezueta: Docente del Instituto Tecnoldgico Superior
Sudamericano-Carrera de Gastronomia

e Lic. Saul Bolagay: Maestria en Alimentos con mencion en innovacion de nuevos

productos

Se llegd a un acuerdo en las respuestas de cada uno de los entrevistados.
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¢ Cual es su opinidn en la incorporacién de nuevas alternativas novedosas en

la gastronomia ecuatoriana?

Mencionan que es muy importante innovar la gastronomia mediante la
incorporacion de frutas y productos poco conocidos y utilizados como es el caso
de la Carambola, existira poblacién que tendra curiosidad por probar sabores
nuevos, es por ello que manifiestan que la gastronomia es una de las carreras que
siempre tiene que ofrecer nuevas alternativas que sean novedosas y que ofrezcan

nuevas experiencias a los consumidores.

¢Conoce usted derivados gastrondémicos obtenidos de la fruta Carambola

(Averroha Carambola L.)?

Las 3 personas entrevistadas manifiestan no conocer ningun tipo de

derivado de Cidrayota.

Considera usted que dentro del ejercicio profesional los diferentes derivados
gastrondémicos obtenidos de la carambola tienen una relevancia importante

dentro del &mbito gastronémico.

Expresan que si, ya que el implementar nuevas alternativas y técnicas
gastrondmicas ayudaria al ambito comercial aprovechando productos que existen
en nuestra regién contribuyendo a la soberania alimentaria de nuestro pais con la

introduccién de nuevos sabores y texturas novedosos.

Dentro de su ambito profesional adquiriria o recomendaria a sus familiares
y amigos las diversas alternativas a partir de la carambola, una fruta

silvestre que se la encuentra en la region amazonica.

Mencionan que parte de su profesion es desarrollar y experimentar
nuevos productos, por ende, nuevos sabores, es por ello que recomendarian y

mas aun si son sabores nuevos o desconocidos.

Cree usted que la sociedad requiere conocer las nuevas alternativas y el uso

de la carambola en el arte culinario
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Si, manifiestan que, siendo una fruta poco conocida, por ende, creen que
seria muy pertinente que se la innove mediante la incorporacion de nuevas frutas

que daran como resultado nuevos sabores y nuevas experiencias.

8.4.4. Andlisis global de entrevistas

Al analizar cada uno de los resultados de la entrevista mencionan que es
importante innovar la gastronomia mediante la incorporacion de frutas que no son
muy conocidas como es la Carambola por ende seria beneficioso econdémicamente
para el Canton Loja mediante la incorporacién de nuevas alternativas
gastronémicas que daran como resultado nuevos sabores y nuevas experiencias para

los interesados.
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9. Propuesta de accion
9.1.Definiciones

9.1.1. Carambola

Es originaria de Indonesia, se ha introducido en regiones tropicales con
buenos resultados. Se cultiva en Malasia, Israel, China, Tailandia, India, Filipinas,
Australia y no tan difundida en las islas del Pacifico Sur (Tahiti, Nueva Guinea y
Hawai, entre otras). Algunas especies son cultivadas en las islas del Caribe,
Centroamérica, la parte tropical de Sudamérica, en el este tropical de Africa y en el
estado de la Florida (Estados Unidos).

La carambola es un arbusto perennifolio, perteneciente a la familia de las
oxalidaceaceas, muy decorativo, de una altura mediana entre 5m y 9 m, con ramas
colgantes, hojas grandes, alternas, compuestas, con 5-11 foliolos ovado-elipticos de
10 x 4 cm, glaucos por el envés. Sus flores son pequefias de unos 4 mm de diametro,
moradas o rojas, dispuestas en racimos axiliares o terminales. El cultivo se reproduce
por semilla, acodo o injerto. Su densidad de siembra varia mucho, pero generalmente
esta en un rango de 286 a 356 arboles por hectarea. Se adapta bien a temperaturas
entre 18 y 28°C, encontrandose la temperatura 6ptima entre 26 y 28°C. Es susceptible
a las heladas. Los suelos deben tener buena permeabilidad. Los frutos se dividen en

variedades de frutos dulces y variedades de frutos agrios.

Figura 9

Carambola

Nota: (Puchaicela, 2022)
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9.1.2. Harina

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos
en almidon. Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la méas habitual es
harina de trigo, también se hace harina de otros cereales como centeno, cebada,
avena, maiz, arroz... y existen también otros tipos de harinas obtenidas de otros

alimentos como leguminosas (garbanzos, soja), castafia, mandioca, etc.

Figura 10

Molienda de fruta deshidratada

Nota: (Puchaicel, 2022)

La harina puede contener mayor o menor proporcion del grano entero, segun se
deseche mayor o menor cantidad de salvado y germen. La proporcion de grano
entero que se utiliza para obtener la harina se denomina grado de extraccion. Cuando
hablamos de un 90% de grado de extraccion se trataria de una harina que contiene un
90% del cereal completo y se ha desechado un 10% de salvado y germen. Por lo

tanto una harina integral seria una harina con el 100% de extraccion.

Figura 11

Harina de carambola

Nota: (Puchaicela, 2022).


https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2016-11951
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9.1.3. Vinagre

Es un liquido miscible en agua, con sabor agrio, que proviene de la
fermentacion acética del alcohol, como la de vino y manzana. Los vinagres naturales
también contienen pequefias cantidades de &cido tartarico y &cido citrico. EI empleo
del vinagre en gastronomia estd ligado al comienzo de la elaboracion de bebidas
alcohdlicas, en aquellos tiempos es posible que alguien se diera cuenta de lo

adecuado de su empleo como conservante.

Figura 12

Vinagre de carambola

Nota: (Puchaicela, 2022)

9.1.4. Conserva

Procedente de la gastronomia érabe, el término “al-maiba” es el nombre que
recibia una especie de jarabe o mezcla sobresaturada de agua y azucar en mayor 0
menor cantidad a base de membrillo que una vez cocida adquiere diferentes texturas
y usos. El almibar tiene una uso predominante en la reposteria, en las frutas en

conserva y es usada en numerosisimas recetas desde hace siglos.

Se llama conserva al resultado del proceso de la manipulacion de los
alimentos de tal forma que se evite o ralentice su deterioro. Esto suele lograrse
evitando el crecimiento de levaduras, hongos y otros microorganismos, asi como
retrasando la oxidacion de las grasas que provocan su enranciamiento. Las conservas
de frutas, por ejemplo, elaborando mermeladas a partir de ellas, implican coccion y
envasado en un tarro hermético. Son aspectos importantes de las conservas mantener

0 mejorar los valores nutricionales, la textura y el sabor.
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Figura 13

Conserva de carambola

Nota: (Puchaicela, 2022)

Se entiende por conserva al producto obtenido por coccion y concentracion e
frutas y hortalizas trozadas o tamizadas, con agregado de azucar o edulcorante
permitidos y sometidos a concentracion térmica. La produccion de fruta y hortalizas
en producto terminado deberé ser mayor del 45% de peso de pulpa y 55% de azUcar.

Figura 14

Coccidn y concentracion térmica.

Nota: (Puchaicela, 2022)4
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9.2.Flujograma de procesos

9.2.1. Flujograma para la elaboracion de derivados de la carambola (harina)
Grdfico 11

Flujograma de la elaboracion de la harina de carambola.

Adquisicion de materia
prima

Obtencién de la harina Lavado y secado de la
fruta

Retiramos del horno la
fruta ya deshidratada y
la procesamos hasta Cortamos en rodajas la
pulverizarla. fruta

Deshidratamos en el
hornoa572Cde8a

12 horas.

Nota: (Puchaicela, 2022).

Anélisis del flujograma

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion de la harina de la

carambola, paso a paso y de manera sistematica:

1. El primer proceso consiste en la recepcion de la materia prima: carambola donde
realizamos una revision del producto.

2. Como segundo paso se procede al lavado y secado, eliminando previamente el
pedunculo, la piel y las semillas o hueso.

3. Como tercer paso se corta en rodajas la frtuta y se la coloca en una bandeja de
horno.

4. Como cuarto paso enviamos a deshidratar en el horno las rodajas de la fruta con
una temperatura de 57 °C durante 8 a 12 horas.

5. Como quinto paso retiramos del horno las rodajas de la fruta ya desihadratas y

procedemos a procesarla hasta que se pulverice.
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6. Como sexto paso tamizamos en un bow! obteniendo asi la harina.
9.2.2. Flujograma para la elaboracion de derivados de la carambola (vinagre)
Grdfico 12

Flujograma de la elaboracién de vinagre de carambola.

Adquisicién de
materia prima.

Obtencion del Lavado y secado de
vinagre. la fruta.

Proceso de Pelar la frutay
fermentacion obtener la pulpa.

Dejamos reposar
durante3a4
semanas.

En un recipiente de
vidrio ponemos la fruta
con agua y azucar.

Nota: (Puchaicela, 2022)

Anadlisis del flujograma

A continuacion se detalla el proceso de elaboracion del vinagre de carambola,

paso a paso y de manera sistematica:

1. El primer proceso consiste en la adquisicién de materia prima para su consumo y
la elaboracion del vinagre.

2. Como segundo paso se procede al lavado y secado de la fruta para mantener su
calidad.

3. Como tercer paso se procede a pelar la fruta y obtener la pulpa de la mejor
calidad para su procedimiento.

4. Como cuarto paso dejamos la fruta pelada y cortada en rodajas en un recipiente

de vidrio durante 4 semanas con aguan y azUcar.
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5. Como quinto paso procedemos a la fermentacion del producto que hemos dejado
en un recipiente de vidrio y lo cubrimos con una tela porosa.

6. Finalmente lo embotellamos en un recipiente estéril. Podemos hervirlo durante
diez minutos y embotellarlo bien tapado. De esta manera, durard de forma
indefinida siempre que esté guardado en un lugar fresco y no expuesto a la luz.
Podremos conservarlo refrigerado durante unos pocos meses. El resultado es un
producto totalmente natural y saludable, con un sabor mas sutil y complejo que

los vinagres comerciales.

9.2.3. Flujograma para la elaboracion de derivados de la carambola (conserva)
Grdfico 13

Flujograma de la elaboracion de la conserva de carambola

Adquisicion de materia
prima.

Refrigeracion a una
temperatura de 182C Pelado y secado de la
fruta.

Obtencion de la o
conserva. Extraccion de la pulpa.

Coccion de 502 C durante
10 min y esperar que
concentren los sabores.

Cortar la pulpa y mezclar
con los ingredientes
adecuados.

Nota: (Puchaicela, 2022)
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Analisis del flujograma

A continuacién se detalla el proceso de elaboracion de la conserva de

carambola, paso a paso y de manera sistematica:

1. El primer proceso consiste en la recepcion de materia prima: carambola
donde realizamos una revision del producto.

2. Como segundo paso se procede al pelado y secado eliminando previamente el
pedunculo, la piel y las semillas o hueso (también puedes dejarlas enteras).

3. Como tercer paso logramos la obtencién de la pulpa de la fruta para llevarla
al siguiente procedimiento.

4. Como cuarto paso mezclamos los ingredientes, y una vez que comiencen a
soltar sabor y color, se procede agregar el resto de ingredientes. Se baja la
temperatura 50°C y dejamos cocinar durante 10 min y se remueve un poco
para que se logre la consistencia deseada.

5. Como quinto paso esperamos que se enfrié y obteniendo la consistencia
deseada dejamos que se conserve.

6. Como sexto paso procedemos al envasado con los recipientes previamente
esterilizados.

7. Como septimo paso guardamos en refrigeracion a 18°C



9.3.Evaluacién sensorial

Tabla 12

Muestra de harina de carambola.
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Muestra 1 HAR-001: Deshidratacion a 50°C por 8h

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulce 0 Dulce 3
Salado 0 Acido 2
Amargo 2 Frutal 0
Acido 3 Especies 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Café 0 Quebradiza 0
Amarillo claro 3 Lisa 0
Crema 0 Grumosa 1
Meldn 2 Arenosa 4
Muestra 2 HAR-002: Deshidratacién a 50°C por 12h
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulce 0 Dulce 4
Salado 0 Acido 0
Amargo 0 Frutal 1
Acido 5 Especies 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Café 4 Quebradiza 0
Amarillo claro 1 Lisa 0
Crema 0 Grumosa 2
Meldn 0 Arenosa 3

Nota: (Puchaicela, 2022)

Grdfico 14

Muestra de Harina de carambola.
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Nota: (Puchaicela, 2022)
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Analisis de las muestras de harina de carambola

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacién sensorial
aplicada a la muestra HAR-001 y HAR-002 luego de observar la gréafica se puede
determinar y concluir que la segunda (HAR-002) es la que tiene cualidades
organolépticas mas estables y agradables, destacando su olor dulce por los azucares
mismos de la fruta dando un toque de naturalidad y a fruta madura, su sabor acido
intenso, natural, original proviene de los &cidos naturales de la propia fruta, sin la
presencia de acidos afiadidos, su color café es por el tratamiento térmico de la fruta
al ser expuesta a una temperatura de 50°C durante 12horas, en ese trascurso del
tiempo la fruta jugosa fue perdiendo sus liquidos tornandose en un fruto seco
cambiando a un color més oscuro y también cambiando su textura arenosa con
ayuda de una molienda para darle una presentacién mas innovadora que al momento
de ser degustada se disuelva en el paladar llegando a los centros sensoriales
gustativos y olfativos, definiendo a la harina de carambola como un derivado
agradable para el consumo, por lo tanto, es la que ha sido seleccionada para
desarrollar las propuestas gastronémicas.



Tabla 13

Muestra de vinagre de carambola.
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Muestra 1 VIN-001: Fermentacion durante 3 semanas

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulce 0 Citrico 0
Avinagrado 1 Dulce 2
Amargo 1 Frutal 3
Acido 3 Fermentado 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Naranja claro 2 Espeso 1
Amarillo claro 2 Liquido 4
Durazno 0 Grumoso 0
Melon 1 Arenoso 0
Muestra 2 VIN-002: Fermentacidén durante 4 semanas
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulce 0 Citrico 2
Avinagrado 2 Dulce 0
Amargo 0 Frutal 1
Acido 3 Fermentado 1
Color Puntaje Textura Puntaje
Naranja claro 3 Espeso 0
Amarillo claro 1 Liquido 5
Durazno 0 grumoso 0
Meldn 1 Arenoso 0

Nota: (Puchaicela, 2022)

Grdfico 15

Muestra de Vinagre de carambola.
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Analisis de las muestras de vinagre de carambola

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a la muestra VIN-001 y VIN-002 luego de observar la gréfica se puede
determinar y concluir que la segunda (VIN-002) es la que tiene cualidades
organolépticas mas estables y agradables, por el motivo de que esta fruta a pasado
por un proceso de fermentacion durante 4 semanas, destacando su olor citrico que es
producido fundamentalmente por fermentacion sumergida por ser la més efectiva
para este proceso utilizando diversos microorganismos capaces de degradar materias
primas como la sacarosa, su sabor acido se da a partir de la fermentacion de un
liquido con alcohol (zumo de fruta carambola fermentada) se obtiene el vinagre,
cuyo sabor agrio y &cido se lo confiere la presencia del acido acético, su color
naranja claro se produce por la fermentacion alcohdlica de la pulpa resaltando con
intensidad lo natural del derivado y su textura liquida fue de agrado para los
profesionales que degustaron pudieron sentir lo agrio y acido del vinagre de
carambola por medio de sus pupilas gustativas, por lo tanto, es la que ha sido
seleccionada para desarrollar las propuestas gastrondmicas.



Tabla 14

Muestra de conserva de carambola.
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Muestra 1 CON-001: Coccion de 5 a 10 min

Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulzén 5 Dulce 3
Debil 0 Aromatico 2
Empalagoso 0 Fuerte 0
Fino 0 Agrio 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Naranja oscuro 0 Aspera 2
Café 2 Grumosa 0
Durazno 3 Seco 0
Naranja claro 0 Suave 3
Muestra 2 CON-002: Coccion de 15 a 20 min
Sabor Puntaje Olor Puntaje
Dulzon 5 Dulce 3
Debil 0 Aromatizado 2
Empalagoso 0 Fuerte 0
Fino 0 Agrio 0
Color Puntaje Textura Puntaje
Naranja oscuro 2 Aspera 2
Café 2 Grumosa 0
Durazno 0 Seco 0
Café claro 1 Suave 3

Nota: (Puchaicela, 2022)

Grdfico 16

Muestra de conserva de carambola.
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Nota: (Puchaicela, 2022).
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Analisis de las muestras de conserva de la carambola

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas de la evaluacion sensorial
aplicada a la muestra CON-001 y CON-002 luego de observar la gréfica se puede
determinar y concluir que la primera (CON-001) es la que tiene cualidades
organolépticas mas estables y agradables, destacando su olor dulce y sabor dulzon
es por los mismos azucares de la fruta y de la azlcar que es un ingredientes esencial,
su color durazno es por el tratamiento térmico que fue sometido a una temperatura
de 50°C durante 5 a 10min, controlando el tiempo de coccion para evitar la pérdida
de nutrientes y evitar el uso de conservadores y su textura suave se debe a la
combinacién de la azucar con la pectina que se encuentra en la fruta torndndose en
gelificacion de la conserva, también otorgando un brillo al color del derivado
ayudando a mejorar el sabor, evitando la cristalizacion de la azucar y prolongando su
tiempo de vida, por lo tanto, ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronémicas.
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9.4.Recetas Costos de Fabricacion
Tabla 15

Filet mignon con salsa de vino y carambola

(Voo == | (OSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Filet mignon con salsa de vino y carambola
MATERIA PRIMA

S 11,64 |kg Pechuga de pollo 0,100 1,000(kg S 116|S 1164
S 12,25 |kg Tocino 0,015 0,200(kg S 018|S 245
S 063k Yuca 0,035 0,350(kg S 00218 02
S 7,00|ke Mantequilla 0,015 0,150|kg $ 011(S 105
S 750|L Vino 0,020 0,200|L S 015|S 150
S 10,80 |kg Albahaca 0,003 0,050(kg S 003[S 054
S 8,00|ke Tomillo 0,003 0,050(kg S 002|S 040
S 3,00|ke Conserva de carambola 0,020 0,200(kg S 006[S 060
Subtotal de Costo| $ 1,746 18,40
5% CONDIMENTOS 0,09 0,92
5% DESPERDICIOS 0,09 0,92
Costo (materia prima) MP| § 1,92($ 20,24
30% (mano de obra directa) MOD 0,57 6,07
30% (costos generales de fab) CGF 0,57 6,07
COSTOTOTAL|§  306(|$ 32,38
30% UTILIDAD 0,92 9,72
PRECIO| S  398($ 42,10
IVA12% 0,56 589
SERVICIO 10% 0,40 4,21
PVP|S 4948 5220

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 16

Lomo fino de res a la parrilla con salsa de carambola

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Lomo fino de res a la parrilla con salsa de carambola
MATERIA PRIMA
S 2087 |ke Lomo fino de res 0,100 1,000(kg S 2098 2087
S 0431ke Papa 0,025 0,250|kg $ 0011S o011
S 0801ke Brdcoli 0,010 0,100|kg S 001|S 008
S 0831ke Zanahoria 0,010 0,100|kg $ 0015 008
S 7,00]ke Mantequilla 0,010 0,200|kg S 00718 140
S 333 ke Ajo 0,003 0,030|kg S 001|S 010
S 800lke Tomillo 0,002 0,020|kg S 002|S 016
S 3,001ke Conserva de carambola 0,015 0,150|kg $ 0058 045
Subtotal de Costo| § 226($ 23,25
5% CONDIMENTOS 0,11 1,16
5% DESPERDICIOS 0,11 1,16
Costo (materia prima) MP| § 2488 2558
30% (mano de obra directa) MOD 0,74 7,67
30% (costos generales de fab) CGF 0,74 7,67
COSTOTOTAL|§ 397§ 40,92
30%UTILIDAD 1,19 12,8
PRECIO|$  516|$ 53,20
IVA 12% 0,72 7,45
SERVICIO 10% 0,52 5,32
PVP[S  640|S 6596

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 17

T-bone en salsa de carambola

N Soigio (e COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
T-bone en salsa de carambola
MATERIA PRIMA
S 8,50 |kg T-bone 0,100 1,000(kg S 0,85|$ 8,50
S 2,38 (L Aceite 0,005 0,050]L $ 0,018 0,12
$ 333k Ajo 0,005 0,050/kg s 00|s 017
S 7,00 |kg Mantequilla 0,015 0,1501kg $ 011 1,05
§ 15,00 |kg Romero 0,005 0,050{kg $ 0,08|5$ 0,75
$ 043k Papas 0,030 0,300|kg $ 001|013
$ 420 |kg Lechuga 0,005 0,050(kg $  002($ 021
S 3,00 |kg Manzana 0,005 0,050(kg $ 0,028 0,15
S 12,72 kg Ron pasas 0,005 0,050(kg $ 0,065 0,64
§ 123k Apio 0,005 0,050]kg $ 001 006
S Nuez 0,005 0,050|kg S 0,03|$ 0,30
S Conserva de carambola 0,015 0,150|kg $ 0,05|$ 0,45
S Queso mozzarella 0,005 0,050|kg $ 0,05|$ 0,50
Subtotal de Costo| $ 1,30($ 13,02
5% CONDIMENTOS 0,07 0,65
5% DESPERDICIOS 0,07 0,65
Costo (materia prima) MP| § 143|$ 1432
30% (mano de obra directa) MOD 0,43 430
30% (costos generales de fab) CGF 0,43 430
COSTO TOTAL| § 229|$ 2291
30% UTILIDAD 0,69 6,87
pRECIO|$  298]$ 29,79
IVA12% 0,42 417
SERVICIO 10% 0,30 2,98
PVP|$ 369|5 3694

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 18

Solomillo de cerdo con chimichurri de carambola.

COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Solomillo de cerdo con chimichurri de carambola
MATERIA PRIMA
S 8,50 |kg Solomillo de cerdo 0,100 1,000|kg $ 085S 850
S 429(L Aceite de oliva 0,015 0,150|kg S 006(S 064
S 3,00 |kg Conserva de carambola 0,010 0,100|kg $ 003(S 0,30
$ 10,80 |kg Albahaca 0,005 0,050|L $ 005|5 054
$ 335(kg Ao 0,003 003k |$ 001[$ 0,10
S 245|kg Pimiento rojo 0,010 0,100|kg $ 002(S 025
S 1,9 |kg Pimiento verde 0,010 0,100|kg S 002|S 0,20
S 2,46 |kg Pimiento amarillo 0,010 0,100|kg $ 002|$S 025
S 3,73 |kg Arveja 0,010 0,100|kg S 004($S 037
S 7,00 |kg Mantequilla 0,015 0,150|kg $ 011|$ 1,05
Subtotalde Costo| § 1,22 |$ 12,19
5% CONDIMENTOS 0,06 0,61
5% DESPERDICIOS 0,06 0,61
Costo (materiaprima)MP| § 134 |$ 13,41
30% (mano de obra directa) MOD 0,40 4,02
30% (costos generales de fab) CGF 0,40 4,02
COSTOTOTAL| § 2,15|$ 21,46
30% UTILIDAD 0,64 6,44
PRECIO[$ 2,79 |$ 27,90
VA% 0,39 3,91
SERVICIO 10% 0,28 2,79
PVP|$s 3,46|S 34,60

Nota: (Puchaicela, 2022).



Tabla 19

Costillas de cerdo al horno con salsa de carambola
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COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Costillas al horno con salsa de carambola
MATERIA PRIMA
S 3,15 |kg Costillas de cerdo 0,100 1,000|kg S 0,32]8$ 3,15
S 1,15 |kg Azlcar morena 0,005 0,050{kg S 0,018 0,06
S 7,40 (kg Ajo en polvo 0,005 0,050|kg S 0,04|$ 0,37
$ 12,80 |kg Orégano seco 0,005 0,050|kg S 0,06 |$ 0,64
S 63,60 |kg Paprika 0,005 0,050|kg S 0,32]5$ 3,18
S 2,23 |kg Mostaza 0,005 0,050{kg S 0,018 0,11
S 1,20 (kg Arroz 0,020 0,200(kg S 0,02|$ 0,24
S 1,85 |kg Lenteja 0,020 0,200|kg S 0,04|$ 0,37
S 1,18 |kg Cebolla 0,005 0,050|kg S 0,01]$ 0,06
$ 1,96 |kg Pimiento 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,10
$ 10,00 |kg Queso mozzarella 0,010 0,100(kg S 0,10|$ 1,00
S 3,50 |kg Tomate cherry 0,005 0,050|kg S 0,02|$ 0,18
S 3,48 |kg Melloco 0,005 0,050|kg S 0,02|$ 0,17
S 3,00 |kg Conserva de arambola 0,005 0,050|kg S 0,02|$ 0,15
Subtotal de Costo| § 0,98 |$ 9,78
5% CONDIMENTOS 0,05 0,49
5% DESPERDICIOS 0,05 0,49
Costo (materia prima) MP| § 1,08|$ 10,75
30% (mano de obra directa) MOD 0,32 3,23
30% (costos generales de fab) CGF 0,32 3,23
COSTO TOTAL| § 1,72|$ 17,20
30% UTILIDAD 0,52 5,16
PRECO[$ 224§ 22,37
IVA 12% 0,31 3,13
SERVICIO 10% 0,22 2,24
PWP|$ 277|$ 21,13

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 20

Alitas de pollo en salsa picante de carambola

O oo G COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Alitas de pollo en salsa picante de carambola
MATERIA PRIMA
S 4,58 |kg Alitas de pollo 0,100 1,000(kg S 046 4,58
S 3,00 |kg Conserva de carambola 0,020 0,200|kg S 0,06|$ 0,60
S 330|kg Aji 0,010 0,100(kg $ 0038 033
S 7,00 |kg Mantequilla 0,005 0,050|kg S 0,04 0,35
S 0,75 |kg Papas 0,040 0,400(kg S 0,03|$ 0,30
$ 4,20 |kg Lechuga churona 0,005 0,050|kg S 0,02|$ 0,21
S 3,50 |kg Tomote cherry 0,005 0,050|kg S 0,02 0,18
S 4,00 (kg Uvilla 0,005 0,050(kg S 0,02]5$ 0,20
S 3,04 |kg Choclo 0,005 0,050(kg S 0,02]$ 0,15
S 2,50 (L Vinagre de carambola 0,003 0,030|L S 0,01|$ 0,08
$  11,82]L Miel 0,005 0,050{L $§ 006|S 059
S 2,23 |kg Mostaza 0,005 0,050|kg S 0,01|$ 0,11
S 2,80 |L Limon 0,003 0,030|L $ 0,01|$ 0,08
S 2,38 |L Aceite 0,020 0,200(L S 0,05|$ 0,48
S 7,40 |kg Ajo en polvo 0,005 0,050|kg S 0,048 0,37
Subtotal de Costo| § 0,869 8,60
5% CONDIMENTOS 0,04 0,43
5% DESPERDICIOS 0,04 0,43
Costo (materia prima) MP| § 0,95($ 9,46
30% (mano de obra directa) MOD 0,28 2,84
30% (costos generales de fab) CGF 0,28 2,84
COSTO TOTAL| § 151|$ 15,14
30% UTILIDAD 0,45 4,54
PRECIO|S 1978 19,69
IVA12% 0,28 2,76
SERVICIO 10% 0,20 1,97
PVP|$ 2,44 (S 24,41

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 21

Corvina a la plancha con salsa de carambola

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Corvina a la plancha con salsa de carambola

MATERIA PRIMA

§  651L Filete de corvina 0,100 1,000(L $ 0658 651
S 1,07 [kg Camote 0,020 0,200(kg S 0,02$ 0,21
S 7,00 |kg Mantequilla 0,010 0,100{kg S 0,07$ 0,70
S 3%k Esparrago 0,020 0,200(kg S 008|S 079
S 3,00]ke Conserva de carambola 0,020 0,200(kg $ 006[S 060

Subtotalde Costo| § 0,88 (S 8,82

5% CONDIMENTOS 0,04 0,44

5% DESPERDICIOS 0,04 0,44

Costo (materiaprima) MP| § 0,97 ($ 9,70

30% (mano de obra directa) MOD 0,29 2,91
30% (costos generales de fab) CGF 0,29 2,91
COSTOTOTAL|$  1,55($ 15,52

30% UTILIDAD 0,47 4,65

PRECIO| S 2,02($ 20,17
IVA12% 0,28 2,82
SERVICIO 10% 0,20 2,02

PVP|$  250($ 2501

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 22

Crocante de camaron

Wisewe == | COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Crocante de camardn
MATERIA PRIMA

S 9,96 |kg Camardn 0,100 1,000|kg S 1,00 S 9,96
$ 2,50 kg  [Harina de carambola 0,010 0,200|kg S 003|$ 050
$ 0,15 |UNIDAHuevo 0,050 0,350|UNIDAD| S 0,01(S 0,05
S 1,60 kg Harina 0,010 0,150|kg S 002(S 0,24
$ 558|kg |Mayonesa 0,005 0,200|kg $ 003|S 112
S 1,79 kg  |Salsa de tomate 0,005 0,050|kg $ 001|S 009
S 3,30 kg Aji 0,003 0,030|kg S 001($ 0,10
S 1,18 |kg Cebolla 0,010 0,100|kg S 001($S 0,12
S 1,62 |kg Tomaté 0,005 0,050|kg S 001($S 0,08
S 2,80 |kg Limén 0,002 0,020|kg S 001($S 0,06
S 1,54 |kg |Culantro 0,002 0,020(kg S 000|S 0,03
S 1,20 |kg  [Platano verde 0,010 0,100(kg S 001|S 012
Subtotal de Costo| $ 1,13|S 12,46
5% CONDIMENTOS 0,06 0,62
5% DESPERDICIOS 0,06 0,62
Costo (materia prima) MP| § 1,25|$ 13,71
30% (mano de obra directa) MOD 0,37 4,11
30% (costos generales de fab) CGF 0,37 4,11
COSTOTOTAL|$ 1,99 |$ 21,93
30% UTILIDAD 0,60 6,58
PRECIO|S 2,59 |$ 28,51
IVA12% 0,36 3,99
SERVICIO 10% 0,26 2,85
PVP|$ 321|$ 3536

Nota: (Puchaicela, 2022).



Tabla 23

Mousse de chocolate con chantilly y salsa de carambola
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COSTOS DE FABRICACION & PVP
NOMBRE DE RECETA
Mouse de chocolate con chantilly y salsa de carambola
MATERIA PRIMA

S 100U Leche 0,005 0,050]L S 001|S 005
S 340|ke Maicena 0,015 0,150]kg S 005|5 051
S 900|ke Chocolate 0,010 0,100]kg S 0095 0%
S 600k Crema de chantilly 0,005 0,050(kg S 003|S 030
S 3,00k Conserva de carambola 0,005 0,050|kg S 002(S 015

S )

S )

5 )
Subtotalde Costo| §  0,19($ 1,91
5% CONDIMENTOS 0,01 0,10
5% DESPERDICIOS 0,01 0,10
Costo (materiaprima) MP| § 0,216 2,10
30% (mano de obra directa) MOD 0,06 0,63
30% (costos generales de fab) CGF 0,06 0,63
COSTOTOTAL|§  034|S 3,36
30% UTILIDAD 0,10 1,01
PRECIO| S  044|S 437
IVA 12% 0,06 0,61
SERVICIO 10% 0,04 0,44
PVP|$  054[$ 54

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 24

Torta de carambola

COSTOS DE FABRICACION & PVP

NOMBRE DE RECETA
Torta de carambola

MATERIA PRIMA

S 250]|kg Harina de carambola 0,015 0,150(kg S 0045 038
S 0,15 |UNIDAD Huevos 0,100 1,000{UNIDAD S 00215 0,15
S 38|k Leche evaporada 0,003 0,030(kg S 001|S 011
S 7,00 |kg Mantequilla 0,005 0,050|kg S 004|S 035
S 1,60 |kg Harina 0,010 0,100(kg S 002|S 016
S 1,00 |kg Azlicar 0,005 0,050(kg S 00115 0,05
$ 0,10 [UNIDAD  [Ralladura de limon 0,002 0,020{UNIDAD S 000[S 0,00
S 2,80 |L Jugo de limdn 0,005 0,050(L S 00115 0,14
Subtotal de Costo| § 013|$ 1,34

5% CONDIMENTOS 0,01 0,07

5% DESPERDICIOS 0,01 0,07

Costo (materia prima) MP| § 0,15|$ 1,48

30% (mano de obra directa) MOD 0,04 0,44

30% (costos generales de fab) CGF 0,04 0,44

COSTOTOTAL[S  0,24|$ 2,36

30% UTILIDAD 0,07 0,71

PRECIO[S  0,31($ 3,07

IVA12% 0,04 0,43

SERVICIO 10% 0,03 0,31

PVP|S  038(5 381

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Tabla 25

Cheesecake de carambola

COSTOS DE FABRICACION & PVP

ll (\:«n‘:—m
Ee

NOMBRE DE RECETA
Cheesecake de carambola

MATERIA PRIMA

S 640]ke Galleta maria 0,010 0,100(kg S 006(S 064
S 7,00]ke Mantequilla 0,005 0,050|kg S 0048 035
S 8301ke Queso crema 0,005 0,050|kg S 004(S 044
S 542lke Leche candensada 0,010 0,100(kg $ 0058 054
S 3,00|ke Conserva de carambola 0,010 0,100(kg S 003lS 030
S 490 |ke Gelatina sin sabor 0,002 0,020(kg S 001(S 010
S 22| Crema de leche 0,005 0,050(L S 001l on

Subtotalde Costo| § ~ 0,25|$ 2,48

5% CONDIMENTOS 0,01 0,12

5% DESPERDICIOS 0,01 0,12

Costo (materia prima) MP| § 0279 2,73

30% (mano de obra directa) MOD 0,08 0,82

) 30% (costos generales de fab) CGF 0,08 0,82
COSTOTOTAL| S 044(S 436

30% UTILIDAD 0,13 131

PRECIO|S 057§ 5,67
IVA12% 0,08 0,79
SERVICIO 10% 0,06 057

PVP[s 070 704

Nota: (Puchaicela, 2022).
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9.5.Escala hedénica
Tabla 26

Escala hedonica a docentes.

Corvin Alita Costilla Camaron T-bone Lom Filet Solomill Tortade Mousse Cheeseca Tartaleta
aala sde s al es ensalsa ode migno 0 de carambol de ke de de
planch pollo horno crocantes de res n de cerdo a chocolat carambol carambol
a carambol pollo e a a
a

Me
gusta 1 1 2 1 3 2
mucho

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

No me

gusta

ni me 3 1 2 2 1 1 1 1
disgust

a

Me
disgust 2 1 1 1 1
a poco

Me
disgust
a
mucho

Total 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Grdfico 17

Degustacion a docentes.
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Nota: (Puchaicela, 2022).
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Andlisis los Derivados Gastrondmicos

Luego de analizar los datos de las escalas heddnicas, de las doce elaboraciones que se presentd a los 4 docentes de la carrera de
gastronomia se ha determinado que existe un me gusta mucho de tres propuestas culinarias, tomando en cuenta sus caracteristicas
organolépticas tales como color, sabor, olor y textura, de las cuales los camarones crocantes, el solomillo de cerdo en chimichurri de
carambola y la tartaleta de carambola; fueron los que tuvieron mejor aceptabilidad por los profesionles que degustaron las preparaciones

y les gusto mucho porque estaban bien presentados los platillos y les agrado la combinacién de sabores.

Ademas tenemos preparaciones que les gusta poco como las costillas al horno, la torta de carambola, el mousse de chocolate y el
cheesecake de carambola; también hay las que no les gusta ni les disgusta que son las alitas de pollo en salsa de carambola (demasiado
cocidas las alitas de pollo), t-bone en salsa de carambola (agregar mas condimentos) , lomo de res (agregar mas condimentos) y filet
mignon de pollo (cocer bien la proteina); y finalmente tenemos la preparacion que les disgusta un poco que fue la corvina a la plancha
(mejorar la técnica de coccion).
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9.6.Evaluacion del grado de aceptabilidad a la poblacion de preparaciones a
base de la carambola

Grdfico 18

Escala hedénica a la poblacion.

Produ Corv Alit Costi Camar T- Lo Filet Solo Torta Mous Cheese Tartal
ctos inaa as llas ones bone mo mig millo de se de cake eta de
la de al crocan en de non de caram choco de caram
plan  pol horn tes salsa  res de cerdo bola late caram bola
cha lo 0 de poll bola
caram 0
bola

Me
gusta
much
0

120 180 50 154 54 70 104 175 151 62 86 125

Me
gusta 180 84 250 150 200 200 170 125 93 152 168 160
poco

No
me
gusta
ni me
disgus
ta

64 100 64 60 110 94 90 64 120 150 110 79

Me
disgus
ta
poco

Me
disgus
ta
much
0

Total 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364 364

Nota: (Puchaicela, 2022).
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Grdfico 19

Degustacion a la poblacién.

DEGUSTACION A LA POBLACION
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Nota: (Puchaicela, 2022).

Andlisis de factibilidad a los clientes de ZONA RESTO PUB

En base a los datos obtenidos mediante la escala heddnico de un total de 364
participantes entre ellos profesionales en el area de gastronomia, se evidencia que las
caracteristicas del sabor para la realizacion de las preparaciones presentadas en la
elaboracion constan de 4 de las mejores entradas seleccionadas por los docentes asi

mismo, 4 principales y 4 postres.

Segun los resultados obtenidos este caso por la ciudadania lojana los cuales
también han podido degustar las distintas alternativas gastrondmicas de elaboracion
de las preparaciones a base de subproductos de la carambola obtuvimos resultados
favorables en donde las alitas de pollo, camarones crocantes, el solomillo de cerdo,
torta de carambola, tartaleta de carambola con un total de votos favorables de
aceptacion con una calificacion de me gusta mucho, mientras que el resto de las
personas opto por calificaciones como me gusta poco a las siguientes preparaciones
las costillas al horno, t-bone en salsa de carambola, filet mignon de pollo, mousse de
chocolate y el cheesecake de carambola, y por otro lado se encuentran las

preparaciones corvina a la plancha y mousse de chocolate las cuales tuvieron un
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grado de aceptabilidad bastante relativo con una calificacion de no me gusta ni me

disgusta.

En conclusion, las recetas que obtuvieron un mayor grado de aceptabilidad en
las preparaciones fue las alitas de pollo, camarones crocantes, el solomillo de cerdo,
torta de carambola, tartaleta de carambola por lo que se cree que es una buena
recomendacion por parte de los analistas, en base a estos analisis se recomienda estas

alternativas gastronémicas como las mas relevantes.
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9.7.Portada de la Guia Gastrondémica de la carambola

Grdfico 20:

Portada de la guia gastrondmica.

Nota: (Puchaicela, 2022).

Dentro del proyecto se presente una guia practica que tiene como objetivo el
aprovechamiento de la fruta carambola (Averrhoa carambola L.) en diferentes
alternativas gastrondmicas tratando de conservar al maximo sus caracteristicas
organolépticas como materia prima en la que se implementen los siguientes métodos
y técnicas para efectuar de forma sistematica su produccion con la finalidad de
promover y mejorar el consumo de la fruta que por falta de investigaciones no ha
sido explotada o estudiada para fines gastronémicos, por su falta de conocimiento en
la industria. Es por ello que la finalidad de aportar en el desarrollo gastronémico y
fomentar su amplio consumo se ha elaborado la presente guia dandole nuevos usos
en preparaciones tanto como dulces y saladas, ya que dicha fruta posee altos valores
nutricionales y amplias propiedades medicinales.
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10. Conclusiones

Después haber realizado la investigacion planteada en el presente proyecto de

titulacion de fin de carrera se concluye:

A través de la recopilacion de informacion por medio de paginas web, libros,
revistas, articulos académicos se pudo identificar los productos, ingredientes y
preparaciones Optimas para el desarrollo y ejecucion del presente proyecto de
investigacion tomando en consideracion que estos no deben perder su valor
nutricional y sabor exquisito, y de esta manera presentar una propuesta
gastrondmica llamativa para los consumidores.

La aplicacion de encuestas, entrevistas y técnicas de investigacion permitio
determinar los productos que seran utilizados en la elaboracion de los derivados
gastrondmicos, mismos que serdn considerados alimentos primordiales en la
dieta diaria de las personas, y que se constituye en una alternativa positiva para el
restaurante “ZONA RESTO PUBE”.

Se aplicd una evaluacion sensorial, la cual permitio que los profesionales
gastronémicos determinen las propiedades necesarias, requeridas en los
productos a ofrecer, y asi conocer el nivel de aceptacion de las preparaciones
que seran ofrecidos en el restaurante “ZONA RESTO PUBE” y asi incentivar a

las personas al consumo de este nuevo producto.
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11. Recomendaciones

Una vez realizada la investigacion planteada en el presente proyecto de

titulacion de fin de carrera se recomienda:

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

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

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

de un nuevo producto en el mercado.
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13. Anexos
13.1. Oficio de aprobacion del tema por parte del vicerrector
(4]
b
o - T el
VICERRECTORADO ACADEMICO Helll s

Loja, 13 de Julio del 2022
Of. N° 348 -VDIN-ISTS-2022

Se.{1a), PUCHAICELA LOZANO VICTOR ANTHONY
ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE TECNOLOGIA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Ciudad

De mi consideracidn;

Por medo de la presente me dirijo 3 ustedes para comunicaries que una vez revisado el anteproyecto
de investigacidn de fin de carrera de su autoria titulado “APROVECHAMIENTO DE LA
CARAMBOLA (AVERROHA CARAMBOLA L) EN LA OBTENCION DE DERIVADOS CULINARIOS
Y SU APLICACION EN PROPUESTAS GASTRONOMICAS EN EL MENU DEL RESTAURANTE
ZONA RESTO PUB, LOJA 2022"., el mismo cumple con los lineamientos establecidos por la
institucion; por lo que se autoriza su realizacidn y puesta en marcha, para lo cual se nombra como
director de su proyecto de fin de carrera (elia) mGs. RENE ANDRES JARAMILLO GAMBOA.

Paricuiar que le hago conocer para los fines pertinentes.

Atentamente,

lng. Germédn Patricio Vitamarin Coronel Mgs. R )
| VICERRECTOR DE DESARROLLO E INNOVACION DEL rsm%wé
gerc?

e — — e

Matriz: Miguel Riofrio 156-25 entre Sucre y Bolivar. Telfs: 07-2587258 / 07-2587210 Pagina Web:
www.tecnologicosudamericano.edu.ec
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13.2. Certificado de revision y aprobacion del abstrac.
[r INSTTUTG TECNOLOAEO ENGUSH AREA RO
SUDAMERICANO LD CRCAND PETTUTE ﬁ R ICIOMAS
rasamen ey dy e - BIGANTIEANG.

CERTF. N*. 005-RH-ISTS-2022
Loja, 24 de Octubre de 2022

El suscrita, Lic. Ricardo Javier Herrera Morillo.,, DOCENTE DEL AREA DE
INGLES - CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

“SUDAMERICANO", a peticidn de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apariado ABSTRACT del Proyecto de Investigacion de Fin de Carrera del sefor
PUCHAICELA LOZANO VICTOR ANTHONY estudiante en proceso de titulacidn
periodo Abril — Noviembre 2022 de la carrera de GAST, RONOMIA; estd correctamente
traducido, luego de haber ejecwtada las correcciones emitidas por ml persona; por
cuanto se autoriza la presentacion dentro del empasiado final previo a la disertacion del

proyecio.

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

English is a piece of cake!

Lic. I-«’ia;r o Javi er_[lcrrera A:;orlllo.
DOCENTE DEL AREA DE INGLES ISTS - CIS
- CHECKED By

Lic. Ricardo Herrera
ENGLISH TEACHER
DATE

Matriz: Miguel Riofrio 156-26 entre Sucre y Bollvar




13.3.

Oficio de solicitud para el Restaurante “ZONA RESTO PUB”

15 de junio del 2022

Ing. Lisheth Luzuriaga

Propletarta del estahlecimi gastrondmico ZONA RESTO PUB

fn su despacho:

Reciba un cordial v atento saludo con el desco maximo de éxitos en lag
functones que usted muy aceriadamente realiza, en especial por parte del Instituto
Supenior Teenclogico Sudamericano, del Tlgo, Carlos Valdivieso en calidad de
Coordinador de la carrera de Gastronomia, la presente es para solicitarle de la manera
miss comedida, a su distinguida persona, le permita desarrollar el proyecto de fin de
carrera del estudinnte Victor Anthony Puchaiceln Lozano con céduia de Identidad
[104116369 con el tema “APROVECHAMIENTO DE LA CARAMBOLA
(AVERROHA CARAMBOLA) EN LA OBTENCION DE DERIVADOS
CULINARIOS Y SU APLICACION EN PROPUESTAS GASRONOMICAS EN
E1, MENU DEL RESTAURANTE ZONA RESTO PUB, LOJA 2022%. Misma que

serd (e aportacion para su prestigiosa institucion.

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

por la oportunidad brindada.

Atentamente:

120
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13.4. Oficio de respuesta del Restaurante “PLANET COMIC”

Restaurante “ZONA Carnes y Mariscos

RESTO PUB".

Loja 06 de octubre del 2022

Yo Ing. Lisbeth Luzuriaga con C.L 1104766389, acepto se realizo ¢l proyecto de fin de

carrera del Sr. Victor Anthony Puchaicela Lozano C.1, 1104116569 con el tema denominado:

“APROVECHAMIENTO DE LA CARAMBOLA (AVERROHA

CARAMBOLA) EN LA OBTENCION DE DERIVADOS CULINARIOS Y SU
APLICACION EN PROPUESTAS GASRONOMICAS EN EL MENU DEL

RESTAURANTE ZONA RESTO PUB, LOJA 2022*

4B \
A'réqbrn{b:xli.'u/
ING. DISBETH J0ZURIAGA
C.L |l(N766—38‘)
GERENTE
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13.5. Certificado de ejecucion del proyecto de investigacion.

CERTIFICA

Que el Sr. Victor Anthony Puchaicela Lozano, con nimero de C.I. 1104116569,
estudizante de la carrera de Gastronomia del Instituto Superior Tecnologico Sudamericano de
la ciudad de Loja, realizé la socializaciéon de la ejecucién del proyecto de titulacion
denominado: “APROVECHAMIENTO DE LA CARAMBOLA (AVERROHA
CARAMBOLA) EN LA OBTENCION DE DERIVADOS CULINARIOS Y SU
APLICACION EN PROPUESTAS GASRONOMICAS EN EL MENU DEL
RESTAURANTE ZONA RESTO PUB, LOJA 2022 dentro del restaurante ZONA

Carnes y Mariscos RESTO PUB.

En cuanto al proyecto es todo lo que se puede mencionar, sin mas antecedentes se

procede a firmar la certificacion:

Atentamente:
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13.6. Presupuesto

13.6.1. Gastos materiales de oficina

En este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a los materiales y
suministros de oficina, mismos que permitirdn el desarrollo efectivo del documento
bibliografico, presentado en forma fisica y digital del anteproyecto y proyecto de

investigacion de fin de carrera.

13.6.2. Gastos de produccion y fabricacion

Por otro lado, en este apartado se considera los gastos que se realizaran en base a
materia prima, mano de obra directa, supervision y suministros, que seran involucrados en la
produccion y fabricacion de la nueva linea de productos para el restaurante “Zona Resto

Pub”, y de esta manera establecer un costo y P.V.P de todos y cada uno de los productos.
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GASTOS
GASTOS
ADMINISTRATIVOS
DESCRIPCION COSTO
Copias/Impresiones 80.00
Anillados 30.00
Empastados 75.00
CD 15.00
Transporte 150.00
Internet 50.00
Imprevistos 80.00
Alimentacion 150.00
Proceso de Titulacién 575.00
GASTOS PRODUCCION
DESCRIPCION COSTO
Materia Prima 200.00
Mano de Obra Directa 70.00
Supervision 50.00
Suministros 100.00
TOTAL GASTOS 995.00

SON: novecientos noventaicinco délares
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13.7.Cronograma

NO
Actividades
Semanas
Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Oct.
123 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1

1 Socializacion  del  Reglamento
Especial de Titulacion.

Identificacion del problema.

Planteamiento del tema.
Elaboracion de justificacion.

gl B W DN

Planteamiento de objetivo general y
objetivos especificos.

6 Elaboracion del marco institucional

y marco tedrico.

7 Metodologia y técnicas a ser
utilizadas en la investigacion.

8 Elaboracion de Presupuesto.

9 Presentacién del proyecto ante el
Vicerrectorado.

10 Desarrollo de investigacion vy
Propuesta de accion.

11 Elaboracion de conclusiones y

recomendaciones.

12 Entrega de borradores de fin de

Carrera.




126

13.8. Modelo de encuesta
[. INSTITUTC TECNOLOGICO h GASTRONOMIA
SUDAMERICAN § b Sy
. Hacewmos aeinte de talewtol \:

DERIVADOS GASTRONOMICOS A BASE DE LA FRUTA CARAMBOLA

Esta encuesta se realiza con el fin de obtener datos estadisticos sobre el consumo de
la Fruta denominada CARAMBOLA en la provincia de Loja para el proyecto final
de titulacion de la carrera de Gastronomia.

1. ¢Haescuchado usted acerca de la fruta carambola?

Si
No

2. ¢Sabe de donde proviene la fruta carambola?

Si
No

3. ¢Ha consumido usted alguna vez la fruta carambola?

Si
No

4. ¢Conoce las propiedades nutricionales y los beneficios del consumo de la fruta
carambola?

Si
No

5. ¢Sabia usted que la fruta carambola se la utiliza en preparaciones gastronémicas?

Si
No

6. ¢Consumiria preparaciones culinarias a base de la fruta carambola?

Si
No

7. ¢Qué tipo de preparaciones culinarias le gustaria consumir a base de la carambola?
Dulces
Saladas
Acidas
Otros

8. ¢Consumiria la fruta carambola en su alimentacién diaria?
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Si
No

¢Usted estaria dispuesto/a en desarrollar estas preparaciones gastronémicas a base de la
carambola en su hogar, conociendo sus beneficios?

Si
No

¢Usted cree que al realizar estas preparaciones innovadoras a base de la carambola en
un establecimiento, tendria una buena acogida?

Si
No

GRACIAS POR SU COLABORACION
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13.9. Modelo de entrevista

(. INSTITUTO TECNOLOGICO R
D SUDAMERICANO G

Hacemos qente de talento!

DERIVADOS GASTRONOMICOS A BASE DE LA FRUTA CARAMBOLA

Esta entrevista se realiza con el fin de obtener datos informativos sobre el uso de la
fruta carambola en la elaboracion de derivados gastrondmicos en la provincia de
Loja para el proyecto de titulacion de la carrera de Gastronomia.

La carambola es considerada como una fruta carnosa que posee 5 angulos y de sabor
agridulce, su cultivo no es dificil y su fruto no depende de una temporada especifica.
Desde el punto de vista nutricional, la fruta estrella o carambola destaca por su
contenido en vitamina C y en potasio.

1.

¢ Cual es su opinion en la incorporacion de nuevas alternativas novedosas en la

gastronomia ecuatoriana?

¢Conoce usted derivados gastrondmicos obtenidos de la fruta Carambola (Averroha

Carambola L.)?

Considera usted que dentro del ejercicio profesional los diferentes derivados
gastronémicos obtenidos de la carambola tienen una relevancia importante dentro del

ambito gastrondmico.

Dentro de su &mbito profesional, adquiriria o recomendaria a sus familiares y amigos
las diversas alternativas a partir de la carambola, una fruta silvestre que se la

encuentra en la region amazénica.

Cree usted que la sociedad requiere conocer las nuevas alternativas y el uso de la

carambola en el arte culinario
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GRACIAS POR SU COLABORACION

13.10. Evaluacién sensorial

‘. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICAN (D smonoma
' Hacewmos qente de talentol \\J
NOMBRE: ... FICHA N.°; 001
FECHA: .. ... DERIVADO: HARINA

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

1. COLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS HAR-001 HAR-002

Amarillo Claro

Café

Crema

Melén

2. OLOR

MUESTRAS

ATRIBUTOS HAR-001 HAR-002

Dulce

Acido

Frutal

Especias

3. SABOR

MUESTRAS




ATRIBUTOS

HAR-001 HAR-002

Dulce

Salado

Amargo

Acido

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

HAR-001 HAR-002

Quebradiza

Lisa

Grumosa

Arenoso

130
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FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNCLOGICO GASTRONOMIA

' SUDAMER[CANO 4\ ‘7‘ B g oo
NOMBRE: ... FICHA N.°: 002
FECHA: .., DERIVADO: VINAGRE

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

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS VIN-001 VIN-002
Naranja Claro
Amarillo Claro
Durazno
Melon
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS VIN-001 VIN-002
Citrico
Dulce
Frutal
Fermentado
3. SABOR
MUESTRAS

ATRIBUTOS VIN-001 VIN-002




Avinagrado

Salado

Amargo

Acido

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

VIN-001

VIN-002

Espeso

Liquido

Grumosa

Arenoso

132
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FICHA DE EVALUACION SESORIAL

(. INSTITUTO TECNCLOGICO RN
' SUDAMERICANO { = SASTHONOMA

NOMBRE: ... FICHA N.°: 003
FECHA: ... DERIVADO: CONSERVA

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

1. COLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS CON-001 CON-002
Naranja Oscuro
Cafe
Durazno
Café Claro
2. OLOR
MUESTRAS
ATRIBUTOS CON-001 CON-002
Dulce
Aromatizado
Fuerte
Agrio
3. SABOR
MUESTRAS

ATRIBUTOS CON-001 CON-002




Dulzén

Débil

Empalagoso

Fino

4. TEXTURA

ATRIBUTOS

MUESTRAS

CON-001

CON-002

Aspera

Grumosa

Seco

Suave

134
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13.11. Hojas de fabricacién

l’l sowercwo (3¢ | RECETA ESTANDAR

CATEGORIA

MISE EN PLACE | APP (CTT)

1,000 kg Pechuga de pollo

0,200 kg Tocino

0,350 kg Yuca

0,150 kg Mantequilla

0,200 kg Vino

0,050 kg tomillo

0,050 kg Albahaca

0,200 kg Conserva de carambola

Método o procedimiento PCC/PC

1. Envolvemos el tocino en la pechuga de pollo y colocamos unos palillos para ayudar
y en una sartén con mantequilla, ajo y albahaca colocamos el filet mignon que se cocine.
2. Enuna cacerola cocinamos la yuca con una pisca de sal y uan vez que este listo la
yuca agregamos la mantequilla y amasamos hasta que este listo.

3. Luego en una cacerola cocinamos la vainita y despues la saltearemos con sal y

4. En una sartén colocamos el vino, luego la conserva de carambola y un poco de
albahaca y tomillo.

Nota: Esteformato hasido adaptado con un fineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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l'l sovencwo (3¢ | RECETA ESTANDAR

JaLencs aei's dr o)

NOMBRE DE RECETA

Lomo de res a la parrilla con salsa de carambola
PESO POR PORCION No. PORCIONES

UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE
1,000 kg Lomo fino de res
0,250 kg Papa
0,100 kg Zanahoria
0,100 kg Brdcoli
0,200 kg Mantequilla
0,030 kg Ajo
0,020 kg Tomillo
0,150 kg Conserva de carambola

Método o procedimiento PCC/PC
1. Al'lomo fino de res sal pimentamos y enviamos a la parrilla durante 30 min.
2. Cocinamos en una cacerola a la papa y una vez que este lista le agregamos

mantequilla y amasamos hasta que quede sin grumos y le damos forma torneada.
3. Para la ensalada se blanquera brécoli y zanahoria.

4. La salsa es la de conserva de carambola.

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,




137

INSTITUTO TECNOLOGKC

SUDAMERICANO

Iacewss se's Ar fploarr)

RECETA ESTANDAR

( 0 oo
l 7

NOMBRE DE RECETA
T-bone en salsa de carambola

PESO POR PORCION

No. PORCIONES

UNIDAD INGREDIENTE MISE EN PLACE
1,000 kg T-bone
0,050 L Aceite
0,050 kg Ajo
0,150 kg Mantequilla
0,050 kg Romero
0,300 kg Papas
0,050 kg Lechuga
0,050 kg Manzana
0,050 kg Ron pasas
0,050 kg Apio
0,050 kg Nuez
0,050 kg Queso mozzarella
0,200 kg Conserva de carambola

durante 7 min por lado.

tomillo.

Método o procedimiento
1. Alt-bone le ponemos sal parrillera y aciete, y la colocamos en la parrilla

2. A continuacion la salsa es de la conserva de carambola

3. La ensalada contiene lechuga, manzana, ron pasas, apio, nuez, queso
mozzarella, acompafiada de una vinagreta.

4. Para la guarnicién realizare unas papas rusticas.
5. Por ultimo al T-bone lo pondremos en un sartén con mantequilla, ajo y

Nota: Esteformato hasido adaptado con unfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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A

1,000
0,150
0,100
0,050
0,030
0,100
0,100
0,100
0,100
0,150

INSTITUTO TECNCLOGIO

SUDAVERCANO G AT

FALRAS e & faxnte!

RECETA ESTANDAR

DE R A

Solomillo de cerdo con chimichurri de carambola

UNIDAD RED

kg Solomillo de cerdo

kg Aceite de oliva

kg Conserva de carambola
kg Albahaca

kg Ajo

kg Pimiento rojo

kg Pimiento verde

kg Pimiento amarillo

kg Arveja

kg Mantequilla

Método o procedimiento PCC/ PC

1. Al solomillo lo sal pimentamos y lo llevamos a la plancha de 15 a 25 min

MISE EN PLACE APP (CTT)

2. Salteamos las verduras el pimiento rojo, verde y amarillo.

3. Preparamos el chimichurri con aceite de oliva, jugo de carambola, albahaca y

ajo.

4. Para la guarnicio realizare un pure de arveja.

aloria - m' Grasas (g) | Proteinas (g) |rbohidratos Colesterol (mg| Sodio (mg)

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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NOMBRE DE RECETA
Costillas al horno en salsa de carambola

PESO POR PORCION No. PORCIONES
UNIDAD INGREDIENTES |  MISE EN PLACE

1,000 kg Costillas de cerdo
0,050 kg Az(car morena
0,050 kg Ajo en polvo
0,050 kg Orégano seco
0,050 kg Paprika
0,050 kg Mostaza
0,050 kg Tomillo fresco
c/n kg Papel aluminio
0,200 kg Arroz
0,200 kg Lenteja
0,050 kg Cebolla
0,050 kg Pimiento
0,050 kg Ajo
0,020 kg Comino
0,020 kg Achiote
0,100 kg Mantequilla
0,100 kg Queso mozzarella
0,050 kg Conserva de carambola
0,050 kg Tomate cherry
0,050 kg Melloco

0,050 kg Cebolla
Método o procedimiento PCC/ PC |
1. Adobamos las costilla con az(icar morena, ajo en polvo, orégano seco, paprika, sal
parrillera, mostaza, tomillo y enviamos al horno a 180° C.
2. Para el arroz moro primero cocinamos el arroz y luego la lenteja con su respectivo refrito
y despues mezclamos el arroz con la lenteja y le agregamos queso mozarrella.
3. Para la salsa se utilizo la conserva de carambola.
4. En el encurtido se utilizara tomate cherry, melloco y cebolla acompafiada con una
vinagreta.
Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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NOMBRE DE RECETA

Alitas de pollo en salsa picante de carambola

PESO POR PORCION No. PORCIONES

UNIDAD INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT) 5
1,000 kg Alitas de pollo
0,200 kg Conserva de carambola
0,100 kg Aji
0,050 kg Mantequilla
0,400 kg Papa
0,050 kg Lechuga churona
0,050 kg Tomote cherry
0,050 kg Uvilla
0,050 kg Choclo
0,030 L Vinagre de carambola
0,050 L Miel
0,050 kg Mostaza
0,030 L Limon
0,200 L Aceite
0,050 kg Ajo en polvo
Método o procedimiento PCC/ PC |
1. Cortamos y lavamos las alitas y las ponemos en papel de cocina y reservamos.
2. Para la salsa vamos a utilizar conserva de carambola, aji, mantequilla, vinagre, ajo en
polvo, miel, sal y pimienta.
3. A continuacion utilizaremos para la ensalada lechuga, tomete cherry, uvilla, choclo
4. Haremos una vinagreta con limén, vinagre, mostaza, miel y aceite.
5 Después haremos unas papas fritas.
6. Por Gltimo freimos las alitas y una vez que se hayan freido las alitas las pasamos por
la salsa que hemos realizado.

Nota: Esteformato hasido adaptado conun fineducativo, enbase alarecetaestandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,
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HeCeats sei'r ety

NOMBRE DE RECETA
Corvina a la plancha con salsa de carambola
No. PORCIONES

PESO POR PORCION

MISE EN PLACE

INGREDIENTES

1,000 kg Filete de corvina

0,200 kg Camote

0,100 kg Mantequilla

0,200 kg Esparrago

0,200 kg Conserva de carambola

Método o procedimiento PCC/PC

1. Priemro a la corvina una vez limpia, la sal pimentamos y dejamos en repsoso

2. Enuna cacerola con agua hirviendo ponemos el camote,

y esperamos que se cocine la camote, una vez lista procedemos a amasar hasta que
tenga una textura lisa y sin grumos y le agregamos mantequilla para que el

puere tenga mejor consistencia.

3. En un sartén con acite de oliva salteamos las verduaras que son esparragos

4. Realizaremos la respectiva salsa agridulce de carambola.

5. Por ultimo asamos el filete de corvina.

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, enbase alareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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Crocante de camaron
No. PORCIONES

Faczas wirs dr taeire

PESO POR PORCION

INGREDIENTES
1,000 kg Camarén

0,200 kg Harina de carambola
0,350 UNIDALHuevo

0,150 kg Harina

0,200 kg Mayonesa

0,050 kg Salsa de tomate

0,030 kg Aji

0,100 kg Cebolla

0,050 kg Tomate

0,020 kg Limoén

0,020 kg Culantro

0,100 kg Platano verde

Método o procedimiento PCC/ PC |
1. Marinamos el camaron ya limpio con pasta de ajo, sal, pimienta y comino,
mezclamos bien y los dejamos reposar por 30 min.

2. Luego los pasmos por harina y despues por huevo y luego los pasamos por la
harina de carambola y freimos en aceite caliente.

3. Acompafiamos los camarones cortamos cebolla tomate, culantro, perejil, limon
y condimentamos con sal y pimienta.

4. Hacemos una salsa con aji, limon, mayonesa y salsa de tomate.

5. Para acompariar hacemos unos patacones.

MISE EN PLACE

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alarecetaestandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,
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PESO POR PORCION No. PORCIONES

UNIDAD INGREDIENTES
0,050 L Leche
0,150 kg Maicena
0,100 kg Chocolate
0,050 kg Crema de chantilly
0,050 kg Conserva de carambola

Método o procedimiento PCC/PC

1.Mouse: en una cacerola agregamos la leche, maicena y mezclamios con
un batidor de mano para que no queden grumo.

2. Luego agregamos chocolate y enviamos directamente al fuego y vamos a
estar moviendo continuamente para que no se pegue la mezcla.

3. Una vez que rompa en hervor dejamos que se cocine 2 min para que
obtenga una mejorconsistencia.

4. Realizamos la crema chantilly

5. Luego la salsa de carambola y servimos

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base a lareceta estandar establecida por la Asociacion de Chefs del Ecuador,
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NOMBRE DE RECETA
Torta de carambola

PESO POR PORCION No. PORCIONES

UNIDAD INGREDIENTES |
0,150 kg Carambola
1,000 UNIDAD |Huevos
0,030 L Leche evaporada
0,050 kg Mantequilla
0,100 kg Harina
0,050 kg Azlcar
0,020 kg Ralladura de limon
0,050 kg Jugo de limon

1. Almibar: en una cacerola agregamos la carambola, azdcar y canela y
dejamos que se caramelice.

2. En el molde colocamos en la parte de la superficie el almibar realizado y
dejamos reposar.

3. Masa: agregamos en un bowl huevos, ralladura del limon, mantequilla, sal,
azcar morena, leche jugo de limon, harina, polvo de hornear, carambola

y mezclamos todo hasta obtener una masa sin grumos.

4. Luego agregamos la masa al molde donde esta el almibar y enviamos al
horno a 180°C durante 60 min.

l'l sonercso (=24 | RECETA ESTANDAR

Método o procedimiento

Nota: Esteformato hasido adaptado con un fineducativo, enbase alareceta estandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,
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NOMBRE DE RECETA
Cheesecake de carambola
No. PORCIONES

z

PESO POR PORCION

UNIDAD INGREDIENTES | APP (CTT)
0,100 kg Galleta maria
0,050 kg Mantequilla
0,050 kg Queso crema
0,100 L Leche candensada
0,100 kg Conserva de carambola
0,020 kg Gelatina sin sabor
0,050 L Crema de leche

Método o procedimiento PCC/ PC

1. Base: agregamos en un bowl las galletas maria que ya han sido previamente
trituradas y le ponemos mantequilla derretida mezclamos bien.

2. Luego pasamos la mezcla al molde y dejamos reposar en el refrigerardor.

3. Relleno: en un bowl agregamos el queso crema, leche condensada, pulpa de
carambola, crema de leche y gelatina sins sabor y mezclamos

4. Luego en el mismo molde donde estaba la base le ponemos el relleno que se
realizo, le ponemos enciamde la base y lo enviamos al refrigeragor durante 60 min.
5. Gelatina: agregamos la conserva de carambola y le ponemos gelatina sin

sabor y le agregamos encima del relleno y enviamos al refrigerador durante 60 min.

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,
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PESO POR PORCION

No. PORCIONES CATEGORIA

CANT. INGREDIENTES MISE EN PLACE APP (CTT)
0,040 kg Mantequilla sin sal
0,250 kg Yemas de huevo
0,050 kg Az(car en polvo
0,080 kg Harina
0,050 L Leche
0,030 kg Azlcar
0,010 kg Canela
0,010 kg Clavo de olor
0,020 kg Maicena
0,120 kg Harina de carambola
0,050 kg Chantilly

0,05 PCC/ PC

1. Masa: en un bowl agregamos mantequilla sin sal, sal, yemas de huevo, azucar en
polvo y harina, amasamos hasta tener una masa lisa.

2. Una vez lista la masa lisa la envolvemos en papel film y la enviamos a la
refriferadora para que repose por 30 min.

3.Crema pastelera: agregamos la leche en una cacerola, le ponemos

canela, clavo de olor y azucar, movemos un poco y esperamos a que rompa hervor

y retiramos el clavo de olor y la canela.

4. Aparte en un bowl agregamos las yemas, azucar y maicena y con un batidor globo
batimos hasta que no haya grumos.

5. Despues le ponemos las mezcla de las yemas de a poco en la leche a fuego medio

y esperamos gue espese Y la retiramos en un bowl

6. Luego le ponemos papel fil y dejamops reposar en la refrigeradora

aloriz al)Hierro (mg asas (g Proteinas (g) Colesterol (mg Sodio (mg)

Nota: Esteformato hasido adaptado conunfineducativo, en base alareceta estandar establecida por la Asociacién de Chefs del Ecuador,
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