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Fecha: Quito, 13 de mayo del 2015
RESUMEN

Las espumillas y tulipas son productos innovadores los cuales ya han ganado un
mercado dentro de los postres tradicionales a nivel nacional, en donde se puede
apreciar que se obtendra una gran acogida ya que al tener una variacion en los sabores
ya conocidos, el publico en general sentird una curiosidad al probar dichos sustitutos
fueron distribuidas en la panaderia y pasteleria Madag’s ubicada al sur de la capital.
A consecuencia de las circunstancias anteriores, se llevo a cabo esta investigacion,
para describir de manera acertada la situacion de aceptacion que tendra este tipo de
postres innovadores para su expendio. Para alcanzar los fines del presente estudio se
utilizaron herramientas como sondeos de opinién, fichas de experimentacion,
entrevista las cuales permitieron levantar la informacion primaria del tipo de
aceptacion que tendran los alimentos propuestos en esta investigacion. Finalmente, se
pudo llegar a la conclusion que la venta podria ser de gran potencial y generar
ganancias en el lugar de su venta, ya que no hay limitantes en las edades de los
comensales esto quiere decir que su consumo esta abierto para usuarios nacionales

hasta internacionales.
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INTRODUCCION

La presente investigacion se realizé con el proposito de brindar nuevos sabores y
alternativas a la espumilla y a las tulipas que son productos conocidos en la
comunidad, realizo esta experimentacion porque me remontan a mis dias de infancia
en los cuales disfrutaba de los postres que mi madre, elaboraba como golosina para
mis hermanos y para mi, a traves de los afios he adquirido varias experiencias en
relacion a lo que es son estos alimentos ya mencionados, como tiempos compartidos
en familia, salidas en las cuales podia darme cuenta de los tipos de diferencias que
existian y aun existen, entre los lugares en los que expendian y la relacién que podria
tener ambas experimentaciones al realizarlas, esto quiere decir que no se vende en la
actualidad la misma calidad que las sefioras generalmente las vendian en la calle,
barrios del sur de la cuidad, en el centro de la ciudad de Quito y en las cuales también
hay una gran diferencia de los que se expenden en los centros comerciales, en las
islas de los mismos, al ser un postre tan tradicional se deberia manejar en un mercado
ya méas amplio ya que el esto no es nuevo, lo original es la experimentacion de otros
sabores que al publico en general agradara ya que estamos en una época en donde las
personas también prefieren cosas nuevas, cosas distintas, la innovacion, como
sustitutos de diferentes sabores y la combinacion entre ambas, también fue un aporte
muy grande por la compra de dichos alimentos pero también realizar un cambio a
partir de la masa de la tulipa ya que la gente conoce tan bien el sabor de la masa, de

esto que muchas de las veces no la come o se convierte en un desperdicio dentro de la
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venta, pero al saber que la masa tiene un sabor distinto la gente solo por curiosidad
empezara a probar esta combinacion y ya que una vez sea probado y comprueben el
magnifico sabor que nadie ha explotado hasta el dia de hoy, lo cual me lleva a tener la
deduccion de que serd una gran venta, una distribucion de sabores a la gente que no
sabia de su existencia, esto se realizo a partir de la experimentacion con productos
alternativos a los ya conocidos como son en la espumilla el sabor de guayaba y el de

tulipas la utilizacion de la harina de trigo.

Con la experimentacion en la creacion de sabores diferentes en su elaboracion
se aspira que la venta del mismo se incremente con la acogida del pablico en general,
pero me concentrare en la venta a nifios que es la mayor atraccion que tengo porque
como todos los nifios querran dulce y golosinas este serd un gran pretexto para
satisfacer sus necesidades y dar un nuevo togue a lo ya establecido en el desarrollo de
postres, ademas de ser una golosina tradicional ecuatoriana y muy bien aceptada por
chicos y grandes, existe algunos tipos de variedades en su sabor los cuales no son

comunes y por supuesto llaman la atencion.

En esta investigacion se recopila la informacién necesaria para tomar en
cuenta el tipo de aporte nutricional que tendran, también se observard que tipo de
combinaciones existentes que se podria obtener, que no afecten en su textura, es decir
en el producto final, al tener una mejor descripcion del resultado de las
experimentaciones se podran dar mejores explicaciones del porque aparte de ser

delicioso consumir las espumilla y las tulipas es nutritivo, y después se pudo realizar
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nuevos tipos de combinaciones pero no como Unicamente un postre sino también
como algun tipo de salsa para algun tipo de género carnico o también combinarlo con

algun tipo de ensalada.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Identificacion del Problema
El problema que se presenta en este caso es la falta de conocimiento en la preparacion

de las espumillas y tulipas con sabores nuevos.

Al no existir una elaboracion variada en sabores del producto, se
experimentara con sustitutos alternativos para variar los sabores, los elementos con
las cuales se experimentara para la elaboracion de la espumilla son: finas hierbas, aji,
remolacha; por otro lado para la preparacién de las tulipas son: harina de avena,

harina integral y harina de cebada.

Se ha determinado un solo tipo de sabor en la preparacién para dichos
elementos, se mantiene estandarizado la forma de elaboracion y la materia prima a
ocuparse no tienen una gama variada, no se ha experimentado con nuevos sabores, las
personas que elaboran estos alimentos en general, que conoce sobre los procesos de
elaboracion de estos postres, se han encerrado en la utilizacion de un unico sabor que
es la guayaba y la harina de trigo, sin preocuparse en la busqueda de nuevos

resultados en la experimentacion con sabores diferentes.

Se ha manejado un tipo unico y tradicional en la elaboracién, tanto en su
procesamiento como en los elementos a utilizar, teniendo cierto temor hacia los

nuevos cambios sintiendo el rechazo ante nuevas experimentaciones e inversion de

17



dinero lo cual ha dificultado una obtencion de datos que registren algun tipo de

procesamiento con diferentes tipos de sabores.

Un punto fundamental en la experimentacion, es que en la elaboracion de
estos alimentos, existe un desconocimiento de combinaciones y no se sabe cuéles
podrian ser las mas adecuadas para una optimizacion en sabores, sin dafiarlo al
momento de su presentacion final y tampoco atentar contra la salud de los

comensales.

Existe una falta de detalle documentado sobre el gramaje que se debe utilizar
para que los postres no sea para los comensales un sabor que se pierde rapidamente o
que empalague, sino todo lo contrario motivar su preferencia e inquietud al probar un

producto elaborado con un gramaje adecuado

Otro punto delicado es el mal manejo de los costos y precios los cuales se
determinan para la venta y comercializacion, ya que es dificil manejar costos bajos y
precios altos por la competencia que existe en el mercado. Por tal motivo mi
propuesta incluye la elaboracion de recetas estandar con costos incluidas, lo que
permitird manejar resultados estandarizados con el mismo sabor y calidad sea cual

sea su lugar de venta.

Si el precio es muy bajo se corre el riesgo de que el alimento no sea de tan

buena calidad y esto repercutira en la imagen del mismo que podria afectar
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gravemente hacia el realce de las ventas en su elaboracion. Si es demasiado caro el
cliente no aceptara el precio, y se perderia la demanda, no existird el punto de

equilibrio que se necesita manejar en las ventas y existiran perdidas.

Es primordial saber que los productores de la espumilla y las tulipas no tienen
conocimientos adecuados para la elaboracion de ellos, no manejan correctamente los
tipos de cocciones adecuados, por ejemplo se puede realizar la espumilla pero no
utilizando la mezcla del azlcar directamente con las claras de huevo sino haciendo
una miel y teniendo en cuenta que la miel puede tener varios puntos, a este tipo de
preparacion se la conoce como merengue italiano, la utilizacion de su imagen en el
cuidado de su presencia como expendedores, como por ejemplo al no usar una malla
que proteja al cabello de su caida o un uniforme adecuado, no usan adecuadamente su
vestimenta y tampoco cuidan su maquinaria de factores contaminantes externos como
son el humo de los vehiculos que transitan en la cuidad y estas personas deben tener
un cuidado especial ya que la mayoria de vendedores lo hacen en las calles, son
vendedores ambulantes y ain mas la proteccidn de los postres, es decir no cuidan
adecuadamente del medio ambiente del mismo que esta al aire libre, la manipulacion
de alimentos, es decir el cuidado y el tipo de depdsito que se tendra con la materia
prima, protegiendo a esta de posibles factores externos que la podria dafar, la
utilizacion correcta de almacenamiento, el correcto uso del uniforme del personal que
trabaja en la elaboracion, sera un aporte importante del trabajo propuesto ya que se
estableceran diferentes tipos de estandares de calidad que ayudaria en la produccion

de dichos productos.
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La elaboracion de las espumillas se maneja de forma artesanal y empirica no
usando técnicas de coccion, manejo inadecuado de temperaturas y en general en la
elaboracion no hay datos que registren una receta estandar y lo primordial es vender
el mismo producto con las mismas cantidades y cualidades lo que evitara gastos

innecesarios y calculo adecuado de porciones.

Caso contrario con la elaboracion de las tulipas que si se tienen recetas
estandar pero no una variacion en lo que es el sabor diferente a lo que es el postre
elaborado con otro tipo de harinas, es decir si una persona quisiera consumir una
espumilla con algun tipo de tulipa no puede tener una gama de sabores para saborear
ya que solo se mantiene la utilizacion de la preparacion de la masa de tulipas con

harina de trigo.

1.2 Formulacion del Problema

¢Como la costumbre del uso de la guayaba y la harina de trigo para la produccion de
la espumilla y tulipas correspondientemente, influye en la escaza utilizacion de
productos alternos para su elaboracion?

Por la costumbre en el uso de la guayaba y de la harina de trigo en los postres ya
mencionados, se ha enclaustrado la oportunidad de experimentar con nuevos sabores
ya que en el mercado se puede encontrar Unicamente estos tipos de manjares pero
unitariamente en la apreciacion de las degustaciones ya implantadas, desde hace

muchos afios atras.
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Por lo tanto esta investigacion esta orientada primariamente al uso de distintos
elementos para la produccion de estos alimentos, haciendo un detalle sobre la
elaboracion sobre la forma de preparar estos productos desconocidos por parte del

publico de forma general.

1.3 Objetivos

1.3.10bjetivo General

e Elaborar nuevas tendencias con productos alternativos a través de la difusién
de un medio escrito, para la elaboracién de la espumilla y tulipas, buscando
elementos compatibles que contribuyan al mejoramiento del, contribuyendo

con un valor nutricional 6ptimo.

1.3.20bjetivos especificos

- Recopilar informacion acerca de la materia prima a la que se le dara uso en la
elaboracion de las espumillas y tulipas.

- Seleccionar los productos mas idoneos para la elaboracion de la espumilla y
las tulipas.

- Determinar la aceptacién de los alimentos a producir con productos

alternativos.

1.4 Justificacion
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Con la experimentacion de productos alternativos en la elaboracién de la espumilla se
aspiro a la creacion de nuevos sabores los cuales fueron acogidos en la sociedad por
ser sabores diferentes en sus paladares pero impulsados con la curiosidad de cada

individuo de probar nuevas cosas, pretendiendo tener una gran gama de eleccion.

La elaboracion de la espumilla tendré una acogida social positiva ya que es un
elemento ya introducido dentro del mercado ecuatoriano con la diferencia en que no
se utilizara el mismo sabor tipico que es la guayaba, al contrario sabores nuevos
nunca antes visto y que no han sido creado antes por nadie asi que no existe una
degustacion ya realizada por ninguna persona, por lo cual se tiene una expectativa de
tener indices altos de popularidad, sabiendo que la materia prima nueva a utilizar

aportara de manera nutritiva a los comensales.

Registrar un estudio apropiado sera otro aporte positivo para saber cuanta es la
cantidad de gramaje que se utilizara por porcion en su venta, para que sea una oferta
adecuada que sea llevada de la mano por el precio impuesto para el resultado vendido

manejando adecuadamente su calidad.

Se tendrd una organizacion total, ya que se manejara el postre con receta
estandar, para evitar pérdidas en la elaboracion y sea una produccion compacta y
uniforme sin existir ningun tipo de error; con estandares de calidad altos, tanto desde

el momento de la adquisicion, el almacenamiento y hasta finalmente su posterior

22



elaboracion, también se tendra un especial cuidado en las temperaturas y técnicas de

coccion.

De esta manera se generard nuevas fuentes de trabajo tanto como a las

personas que provean de la materia prima como a las personas que trabajen en la

elaboracion del mismo.

23



SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion tedrica

Para el trabajo planteado se ha basado en la siguiente fundamentacion teorica que es

la siguiente:

Fuente: Estrategia mundial de la OMS para contener la resistencia a los

antimicrobianos en su parte B
Tema: Uso apropiado de los antimicrobianos y resistencia emergente.
Autor: OMS.

Resumen: Inocuidad de un producto no solo es el buen estado del mismo sino
también se debe informar de las posibles consecuencias que podria tener
determinados alimentos en el consumo de los mismo los cuales en ciertos casos
podrian ser nocivos, con factores que indiquen si es totalmente inocuo o si existe
descomposicion del producto, por los malos olores, el tipo de posible de
contaminacion por ser expuesto a algin tipo de contaminante quimico fisico o
bioldgico.

Fuente: Tesis de grado

Tema: Investigacion de la reposteria y confiteria tradicional de la ciudad de Quito y

elaboracion de un recetario.

Autora: Karina Patricia VVasco Cabezas.
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Resumen: De forma muy general se comenta la popularidad de las espumillas dentro
de la ciudad de Quito, y el proceso de modernizacion que ha sufrido las espumillas.

Fuente: Tesis de grado

Tema: La mora y su uso gastronémico en postres frios.

Autora: Gladys Lorena Tandayamo Valencia.

Resumen: Menciona la forma de elaboraciéon de la espumilla de mora el tipo de

gramaje que ella en su receta comparte con el pablico en general su receta.

Fuente: Documento PDF

Tema: Ideas para galletas y cucuruchos.

Autores: R & D Engineers

Resumen: Se menciona los procesos de elaboracion de los cucuruchos, los
ingredientes a utilizar, y sobre todo la maquinaria a usar para la elaboracion del

producto y sus variaciones en las formas que daran al producto final

Fuente: Documento PDF

Tema: Tulipas.

Autores: Onega

Resumen: Se menciona el proceso para la elaboracion de tulipas con sus posteriores
acompariamientos, los ingredientes a utilizar para la elaboracion de dicho producto y

los consejos para que no exista desperdicio en la materia prima.
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Fuente: Tesis de grado

Tema: Estudio nutricional de la remolacha: innovacion y creacién de nuevas

preparaciones gastronémicas que permitan su difusion.

Autor: Oscar Fernando Merizalde Jiménez.

Resumen: Este trabajo de tesis habla sobre las generalidades de la remolacha su
origen, la historia, sus variedades, las utilidades y su valor nutricional para el uso

diario en sus diferentes tipos de usos.
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2.2 Estructura del Marco Tedrico

CAPITULO 1- MERENGUES

1.1 Historia de los merengues

El famoso postre elaborado con claras de huevos batidas hasta el punto que doblan su
tamafio o también conocido como punto de nieve, tornando a un color blanco con la
textura espesa y azUcar que casi siempre se usa glass o la de uso diario. Es un postre
dulce, suave y bastante ligero ya que en gran parte estd compuesto por burbujas de
aire encerradas durante el proceso de elaboracion. Este serd bien a mano con varilla
manual preferiblemente o con la batidora eléctrica, primero con movimientos lentos y
luego se va acelerando hasta que veamos que queda bastante firme. La prueba sera
cuando pinchemos en el centro con un tenedor por ejemplo y no se caiga se mantenga
en pie, o si volvemos del revés el bol donde tenemos el merengue no se cae su

contenido.

Segln Manu, (2011) menciona que existen varias teorias o leyendas que
cuentan que el inventor fue un pastelero italiano llamado Mateo Gasparini en el afio
1720. Otra teoria cuenta que lo invento un chef que estaba al servicio del rey polaco
Estanislao Leszczynski, basdndose en una receta alemana y que proviene de la

palabra polaca marzynka que significa "fantasias".
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Aunque si se sabe con seguridad, es que los primeros merengues se sirvieron
en la ciudad francesa de Nancy en la corte de ese mismo rey polaco. La hija de este,
tenia fama de ser una chica muy golosa y apasionada de estos dulces y en cuanto
contrajo matrimonio con Luis XV los puso de moda en la corte. Tiempo después
Maria Antonieta de Francia y esposa de Luis XVI, también se enamor6 de estas
delicias cobrando mucho mas protagonismo, ya que se inventaron otras variedades
como el laborioso vacherin: postre formado por anillos de merengue apilados uno
encima de otro con una base de merengue o de bizcocho y dentro de ese hueco
formado se rellena de multiples ingredientes como crema pastelera, helado, frutas
rojas, crema chantilly incluso en muchas ocasiones ella misma en los retiros que
hacia al castillo de Trianon para su descanso, ayudaba a elaborarlos con sus propias

manaos.

En Espafia se hace mencion por primera vez al merengue en una obra de Juan
de la Mata en 1747 llamada "El arte de la reposteria” colocandolos en buen lugar ya
que dedica un capitulo entero a este dulce, definiéndolo asi: "Aunque pequefia obra,
es comoda para valerse en caso de necesidad por la prontitud con que se elabora y
ademas de ser muy buena para adornar, es muy gustosa. Hacerse del azicar mas

selecto”. (Mata, 1747, pag. 24)

La forma actual que conocemos de los merengues de forma de conitos con

€s0s surcos tan caracteristicos creados por la boquilla de la manga pastelera se lo
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debemos a un cocinero francés llamado Antoin Caréme ya que hasta principios del
siglo X1X a los merengues se les daba forma con una cucharilla antes de hornearlos.

A esta manera de hacer merengues se le conoce en Esparia como dulces suspiros.

1.2 Clasificacion de merengues
En la clasificacion de los merengues se ha tomado en consideracion ha tres
merengues mas importantes en relacion a la elaboracion de estos mismos, entre ellos

se tiene:

1.2.1 Merengue francés
En 2011 Manu cita que la preparacion del merengue francés es la mas clésica de los
merengues que consiste en batir las claras hasta que monten y afiadir el azlcar. Se
puede hacer tanto a mano como con batidora a una velocidad lenta al principio y
luego se va aumentando para que nos quede mas consistente. Este es el merengue que
menos aguanta montado y si se deja un tiempo, ira perdiendo volumen hasta que baja

considerablemente, por eso es mejor utilizarlo en el momento.

El azlcar usado puede ser granulado o azUcar glass, si es granulado tendremos
que batir més tiempo para evitar que los granitos de azlcar queden enteros
pudiéndose disolver en la preparacion. O en algunos casos para evitar esto se afiade

azucar glass asi se incorpora mas rapidamente y evitaremos este problema.
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El azucar siempre se debe afadir despacio y en forma de lluvia para no

romper la estructura de las burbujitas de aire contenidas en la espuma del batido.

Hay dos formas de afiadir el azucar:

e Uno es dividir la cantidad que vayamos a utilizar en tres partes y se ira
afiadiendo primero al principio, la otra a medio montar las claras y por Gltimo
al final una vez estén firmes (a esta operacion se le conoce como cerrar las
claras).

e Otra forma es afiadir todo el azlcar al final haciendo de esta una textura

consistente y prieta aguantando algo mas de tiempo montadas.

Ahora que ya tenemos el merengue listo, pues lo tomamos en el momento, lo
utilizamos para cubrir alguna preparacion o lo podemos secar en el horno sobre una

bandeja forrada de papel vegetal a 90-100° C durante 2 h.

1.2.2 Merengue italiano
El merengue italiano se podria decir que es el merengue mas complejo y complicado
que se pueda elaborar, segin Manu, (2011) cita que se hace echando las claras en un
bol junto con el azlcar y se coloca en otro recipiente al bafio Maria, haciendo que los
cristales de azUcar se disuelvan a temperatura media y favorecer con el calor el
montaje de las claras pero evitando el riesgo que se cuajen. No hay que sobrepasar los

50-60° C de temperatura asi que esto es lo que hace de este preparado el mas dificil
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de todos, pudiéndolo comprobar con un termOmetro de cocina para ver que
temperatura alcanza durante el batido y retirandolo del fuego, sin dejar de remover

para conseguir montar el merengue firme.

Se puede utilizar para cubrir tartas o como rellenos de infinidad de postres ya
que es de todos los demas, el merengue que mas estable queda despues de su
elaboracion. Hay quien le echa al principio unas gotas de zumo de limén a las claras

para que cuando monten tengan un color mas blanco.

1.2.3 Merengue suizo
Segn Manu (2011) el merengue suizo se elabora batiendo las claras con un pellizco
de sal a punto de nieve y mientras tanto se pone a fuego un cazo donde habremos
echado el doble de peso de azlcar que de claras con un poco de agua, lo suficiente
para cubrir el azlcar y se deja que se forme un almibar. Este almibar tiene que
alcanzar la temperatura de 116° C y estar a punto de bola floja. El termino bola floja,
se usa para determinar la consistencia del almibar y para este caso se comprueba
colocando la punta de una cucharilla dentro del almibar y luego se sumerge
inmediatamente en un vaso de agua fria y con la yema de los dedos cogemos el
almibar frio y hacemos una especie de bolita pero un poco pegajosa, eso es el punto

de bola floja.
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Ahora con mucho cuidado y sin dejar de batir las claras, vamos agregando el
almibar en forma de chorrito fino para no romper la estructura del merengue, lo que
ocurre con esto es que al verter el almibar caliente sobre las claras, estas se coceran
ligeramente dando como resultado una textura muy firme que aguantard una vez

montado varios dias sin perder su forma. Dejamos enfriar.

1.3 Propiedades de los huevos

Seguln Licata, (2009) los diversos estudios se ha implementado una idea equivocada
de que los huevos inciden sobre los niveles de colesterol en sangre, los huevos son un
alimento indispensable en la dieta diaria y muy necesaria en toda persona para
mantener un nivel de nutricion adecuado, y dejar de consumirlo Unicamente si existe

alguna prescripcion médica.

1.3.1 Composicion
La cascara, segun sea la especie, sera de diferentes colores, lo cual no tiene nada que
ver con la calidad del mismo. Estd formada por carbonato de calcio y su funcion es
proteger al embrion. Es importante saber que la cascara tiene poros, para permitir la
respiracion, y a su vez esta caracteristica la hace relativamente permeable al paso de

ciertos microorganismos patégenos (salmonella).
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La yema, es la tercera parte del huevo y porcion de color amarillo. Se
compone principalmente de grasas, proteinas, vitaminas y minerales. La intensidad de
su color dependera del alimento que consume la gallina. Una yema nos brinda 60

calorias y aporta grasas saludables.

La clara, de textura viscosa y transparente, esta formada en un 90% de agua,
el resto lo constituyen las proteinas y vitaminas. La clara es el Unico alimento que
aporta proteinas sin grasa. Una clara de huevo aporta 17 calorias y 7 gramos de

proteina de alto valor biologico.

1.3.2 Aporte nutricional del huevo

Los principales aportes nutricionales del huevo son los siguientes:

e Los huevos no aportan fibra ni carbohidratos

e Proteinas: la proteina del huevo es considerada como patrén de referencia para
comparar nutricionalmente a las demas proteinas de los diferentes alimentos.

e Grasas: las grasas que predominan en el huevo son &cidos mono y poli
insaturados, muy beneficiosos para el organismo. Su grasa es de facil
digestion.

e Minerales: excelente fuente de hierro, concentrado especialmente en la yema
fosforo, potasio y magnesio.

e Vitaminas: se considera al huevo una gran fuente de vitamina B12

(cobalamina), concentrada principalmente en la yema. Asi mismo nos aporta
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vitamina B1 (tiamina), B2 (riboflavina),niacina (vitamina B-3), acido félico,
vitaminas A, D y E (en la yema).

e Es importante sefialar que los huevos poseen colina, muy conveniente para la
alimentacion de mujeres embarazadas, ya que facilita el correcto desarrollo
del sistema nervioso central del embrién/feto, junto con el acido folico.

e Por otro lado los carotenoides, luteina y zeaxantina, ayudan a prevenir

trastornos oculares como las cataratas y la ceguera.

1.4 Concepto de azUcar

Se denomina azlcar, en el uso méas extendido de la palabra, a la sacarosa, cuya
férmula quimica es C12H22011, también llamada azlcar comudn. La sacarosa es un
disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene
principalmente de la cafia de azucar o de la remolacha. El 27% de la produccion total
mundial se realiza a partir de la remolacha y el 73% a partir de la cafia de azlcar. La
sacarosa se encuentra en todas las plantas, y en cantidades apreciables en otras
plantas distintas de la cafia de azucar o la remolacha, como el sorgo y el arce

azucarero.

Cuando al azucar se funde a los 160 °C y calentada a 210 °C se transforma en

una masa de color pardo denominada caramelo, utilizada en la elaboracion de dulces

y pasteles, asi como para la vaporizacién y coloracion de liquidos.
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Si se calienta por encima de 145 °C en presencia de compuestos amino,
derivados por ejemplo de proteinas, tiene lugar el complejo sistema de reacciones de
Maillard, que genera colores, olores y sabores generalmente apetecibles, y también

pequefias cantidades de compuestos indeseables.

El azlcar es una importante fuente de calorias en la dieta alimenticia moderna,
pero es frecuentemente asociada a calorias vacias, debido a la completa ausencia de
vitaminas y minerales. El az(car blanco se somete a un proceso de purificacion
quimica llamado sulfatacion haciendo pasar a través del jugo de cafia el gas SO2

obtenido por combustion de azufre.

El azlcar oscuro se supone mas saludable. La pelicula de miel que rodea el
cristal de azGcar moreno o rubio contiene sustancias como minerales y vitaminas. En

el argot azucarero, a estas sustancias se les llama impurezas.

1.4.1 Historia del azUcar
Segun Candela, (2013) el origen de la cafia de azUcar es originaria de Nueva Guinea.
Los antiguos navegantes la llevaron a India, desde donde se extendié a China y a
otras regiones de Oriente. Esto sucedio alrededor del afio 4,500 a. C. en el afio 642 a.
C. los persas invadieron la India, de la que adoptaron el cultivo de la cafia. Por el afio
510 a.C. los soldados del rey persa Dario se referian a ella como esa cafia que da miel

sin necesidad de abejas, los arabes conquistaron lo que fue Persia y, tan aficionados al
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dulce, llevaron el azdcar a otro de sus territorios conquistados: el norte de Africa y
fue ahi donde los quimicos egipcios perfeccionaron su procesamiento y la empezaron

a refinar.

El azlcar llegd a Europa en la Edad Media, donde se uso para condimentar
toda clase de alimentos. Los boticarios la utilizaron en la preparacion de pocimas y
medicinas, ademas, la recomendaban para curar toda clase de males, incluido el mal

de amor.

Con el descubrimiento de América llego el cultivo a nuestro continente y se
expandi6 por todas las zonas calidas. Su produccion comenzo a cobrar importancia y

se empezd a exportar a Europa.

Al inicio de las luchas de la independencia, la produccién disminuyd, lo que
se convirtié en una amenaza para los europeos, por lo que a principios del siglo X1X
descubrieron que es posible obtenerla de la raiz del betabel. Actualmente, el azlcar

que se consume en América viene de la cafia y la de Europa del betabel.

1.5 Tipos de azUcar
El azlcar se puede clasificar por su origen de cafia de azlcar o remolacha, pero
también por su grado de refinaciébn. Normalmente, la refinacion se expresa

visualmente a través del color: azicar moreno, azlcar rubio, blanco.
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e Azlcar prieto (también llamada "azlcar moreno™): se obtiene del jugo de cafa
de azucar y no se somete a refinacion, solo cristalizado y centrifugado. Este
producto integral, debe su color a una pelicula de melaza que envuelve cada
cristal

e Azucar rubio: es menos oscuro que el azicar moreno o crudo y con un mayor
porcentaje de sacarosa.

e Azucar blanco: con 99,5 % de sacarosa. También denominado aztcar comun,
el azlcar sulfatado corresponde al nombre obtenido por los procesos quimicos
de decoloracion con azufre.

e Azucar refinado o extra blanco: es altamente puro, es decir, entre 99,8 y
99,9% de sacarosa. El azUcar rubio se disuelve, se le aplican reactivos como
fosfatos, carbonatos, cal para extraer la mayor cantidad de impurezas, hasta

lograr su maxima pureza.

Segun Candela, (2013) resalta que el color es generalmente medido de acuerdo a
los métodos, el cual envuelve medidas de absorbencia de la luz. Las membranas

utilizadas para la filtracion tienen efecto en las medidas de color.

1.6 Edulcorantes
Los edulcorantes son aditivos alimentarios que confieren sabor dulce a los alimentos.

Por este motivo, no se consideran edulcorantes los alimentos como la miel, ni los
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ingredientes como el azlUcar comdn, la fructosa, la glucosa, ya que tienen otras

funciones en los alimentos, ademas de la de edulcoracion.

1.6.1 Tipos edulcorantes

Los edulcorantes se clasifican en base a la intensidad de su poder endulzante:

e Edulcorantes intensos o intensivos y

e Edulcorantes de volumen.

Edulcorantes intensivos

Los edulcorantes intensivos son un compuesto quimico relativamente sencillo,
descubierto en 1967. Es aproximadamente 200 veces méas dulce que el azdcar, con
una gran estabilidad ante los tratamientos tecnoldgicos y durante el almacenamiento.
Un estudio que realizo un grupo de nutricionistas en el afio 2010 y segiin Natalben,

(2012) clasifica a los edulcorantes intensivos en:

Sacarina.- La sacarina fue el primer edulcorante que se comercializo
masivamente y en la actualidad se utiliza con frecuencia mezclado con aspartamo o
ciclamato. Ha estado marcada durante afios, sospechosa de estar relacionada con un
aumento del riesgo de cancer de vejiga, principalmente por los resultados de un
estudio realizados sobre ratones. Como consecuencia de estas investigaciones,

aparecid durante unos afios en las listas de aditivos con posibilidad de riesgo. Pero
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posteriores investigaciones han ido aportando luz sobre el tema y han descartado que

esos resultados se debiesen a efectos carcindgenos de la sacarina.

Ciclamato: Al igual que le ocurri6 a la sacarina, como el estudio
anteriormente mencionado con las ratas tenia una mezcla de ciclamato y sacarina, el
ciclamato también entré en la lista de apestados. Y como consecuencia fue prohibido
en varios paises. Y de igual forma, tuvieron que llegar posteriores estudios para ir

descartando posibles riesgos.

Finalmente, tras las consiguientes reevaluaciones y analisis de estudios
complementarios, tanto la OMS y la Unién Europea mediante su Scientific

Committee on Food SCF aprobaron su consumo.

Polioles o edulcorantes de volumen

En el (2012) Natalben exalta que los edulcorantes de volumen se clasifican en:

Sorbitol Manitol: El manitol es un edulcorante obtenido de la hidrogenacion
del azcar manosa. En industria de alimentos: como endulzante comln y en alimentos
dietéticos; en chicles para fabricar resinas; para substituir a la glucosa en

especialidades farmacéuticas para que éstas puedan ser recetadas para los diabéticos.
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Isomalt Maltitol: es un disacarido, formado por la unién de glucomanitol y
glucosorbitol. Es un carbohidrato poco digestible. Edulcorante dietético fabricado

exclusivamente con azicar como materia prima.

Lactitol Xilitol: denominados también como azucares alcohdlicos, se
caracterizan por ser una familia de compuestos quimicos organicos con sabor dulce.
También poseen contenidos caléricos muy bajos y su poca capacidad para
fermentarse hace que no contribuyan al desarrollo de la caries dental. Por esta razon

por la que se encuentran en chicles, pastas dentifricas.

1.5 Consejos para la elaboracién de merengue
Todos los pasteleros coinciden en una cosa, las claras tienen que estar fuera de la
nevera un tiempo para que tomen temperatura ambiente, incluso se pueden poner

cerca de una fuente de calor y batirlas para que monten mejor.

El azlcar casi por lo general se debe de afadir al final una vez estén montadas
porque el azucar disuelve las proteinas y si la afladimos mientras estan montando
estas tienden a unirse con el azlcar y esto dificulta el montado. También se dice que
si usamos azUcar glass en vez de azUcar normal serd mejor, porque se disuelve antes.
El batido, tiene que ser continuo y a la misma velocidad para no romper de golpe la

introduccion de las burbujas de aire.
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Otro punto a tener en cuenta, es que las claras no contengan ningln resto de
yema y que los recipientes a emplear para esta operacion estén completamente
limpios y secos. Si afiadimos una pizca de sal antes de comenzar a montar las claras,
estas subirdn mucho mejor ya que el preparado se vuelve més consistentes y estables.
El montado tiene su punto concreto y no batir mas de la cuenta, porque llega un punto

en que no admite mas aire y vuelve inestable el merengue y un poco liquido.

Otro viejo truco que casi nunca falla es calcular el doble de peso de las claras

de azUcar, se dice que es por logica y siempre tiene que salir bien.
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CAPITULO 2: TULIPAS

2.1 Concepto de harina
Segun Washburn (2006) la harina que es un término proveniente el latin farina, que a
su vez proviene de far y de farris, nombre antiguo del farro que es el polvo fino que

se obtiene del cereal molido y de otros alimentos ricos en almidén.

Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la mas habitual es
harina de trigo que es un cereal proveniente de Asia, y es un elemento habitual en la
elaboracion del pan, aunque también se hace harina de centeno, de cebada, de avena,
de maiz o de arroz. Existen harinas de leguminosas e incluso en Australia se elaboran
harinas a partir de semillas de varias especies de acacias y la acacia es una especie de

arbusto o arbol.

El denominador comin de las harinas vegetales es el almidon, que es un
carbohidrato complejo. En Europa suele aplicarse el término harina para referirse a la
de trigo, y se refiere indistintamente tanto a la refinada como a la integral, por la
importancia que ésta tiene como base del pan, que a su vez es un pilar de la
alimentacion en la cultura europea. El uso de la harina de trigo en el pan es en parte
gracias al gluten. EIl gluten es una proteina compleja que le otorga al pan su

elasticidad y consistencia.
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2.1.10tras harinas

Harina de arroz: de gran importancia en la cocina del sudeste asiatico, incluso
se hace papel comestible con ella. Normalmente se consume refinada aunque
también se vende la de tipo integral.

Harina de mandioca: se utiliza en Paraguay, Bolivia, zonas aledafias de
Argentina y Brasil para hacer panecillos, sopa paraguaya y otros alimentos.
Harina de castafia: se utiliza en Corcega para su variedad de polenta, en el
Périgord y en Italia para elaboracion de postres.

Harina de garbanzo: muy empleada en los rebozados y frituras de la cocina
india.

Harina leudante: es la harina comdn para reposteria pero con un contenido de
levaduras.

Harina de fuerza: es harina con un alto contenido de proteinas (gluten). Para
considerarse de fuerza la harina ha de tener al menos un porcentaje de 12
gramos de proteina en cada 100 gramos de harina.

Harina de guisantes: se usa en la cocina India.

Harina de almorta: se usa en las migas de harina y emplea la almorta, las
gachas y para los rebozados a la andaluza en las frituras de pescado.

Harina de maiz: originario del continente americano, el maiz se utiliza para
hacer tortillas, alimento que desde hace miles de afios sigue siendo, junto con
el frijol y el chile la base de la alimentacion en las culturas de Mesoamérica

Harina de soja (o soya) con alto contenido proteico.
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e Harina de habas: se utiliza para dar sabor a los panes de molde industriales.

e Harinas de origen animal: Existen harinas de origen animal que se utilizan
como aporte de proteinas, algunos de ellos obtenidos a partir de subproductos
de la industria carnica.

e Harina de huesos

e Harina de sangre

e Harina de plumas o pelo y pezufias

e Harina de pescado

2.1.2 Elaboracion de la harina
La harina se obtiene por la molienda de los granos entre piedras de molino o ruedas
de acero que puede ser impulsada por fuerza animal o por el simple aprovechamiento
de las fuerzas naturales: rios, viento, etc. En la actualidad se muele con maquinaria

eléctrica, aunque se venden pequefios molinos manuales y eléctricos.

En el proceso de la molienda se separa el salvado y, por lo tanto, la harina de
trigo se hace mas facilmente digerible y méas pobre en fibra. Ademas, se separa la
aleurona y el embrion, por lo que se pierden proteinas y lipidos, principales causantes

de que la harina se haga rancia.
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2.2 Los conos o tulipas

Un cono de helado (Cucurucho) es una pasta seca con forma conica, o tulipa es hecho
con una masa delgada la cual si se la realiza de forma artesanal se las debe dar la
forma en el momento preciso en el que salen del horno ya que es una masa que se
endura muy rapido saliendo del horno, ambos productos permite tomar la espumilla

sin necesidad de una cuchara.

2.3 Historia
Archambault (2003) nos dice que los cucuruchos comestibles fueron mencionados en
libros de cocina franceses tan pronto como en 1825, cuando Julien Archambault

describié un cucurucho hecho enrollando.

El 13 de diciembre de 1903 Italo Marchioni recibio la patente estadounidense
n°746971 sobre un molde para hacer tazas de pasta para helado, habiendo afirmado
que llevaba vendiendo helado en recipientes de pasta comestible desde 1896. Sin
embargo, su patente no era de un cucurucho y perdié las demandas que interpuso

contra fabricantes de cucuruchos por violacién de patente.

Segun una leyenda, un repostero sirio, Ernest Hamwian, que vendia zalabia,
una pasta crujiente cocinada en una prensa grabada caliente para gofres ayudd a un
vendedor de helados vecino, que se habia quedado sin platos, enrollando un zalabia

caliente para obtener un cucurucho que pudiera contener el helado. Sin embargo,
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muchos vendedores expendian dulces en la Feria Mundial, y varios de ellos afirmaron
haber inventado el cucurucho de helado, citando diferentes inspiraciones. La historia
de Hamwi aparece en una carta que escribié en 1928 al Ice Cream Trade Journal,

mucho después de haber fundado la Cornucopia Waffle Company.

Los primeros cucuruchos se enrollaban a mano, pero en 1912 Frederick
Bruckman, un inventor de Portland, patenté una maquina para enrollar cucuruchos de

helado. Vendié su compafiia en 1928 a Nabisco, que desde entonces los produce.

La idea de vender un cucurucho de helado congelado (de forma que
cucurucho y helado fueran un solo producto, almacenable en un congelador) fue un
viejo suefio de los fabricantes de helado, pero no fue hasta 1928 cuando J. T. Stubby
Parker de Fort Worth cre6 un cucurucho de helado con estas caracteristicas. Para
comercializarlo, fund6 la The Drumstick Company en 1931, que fue comprada en
1991 por Nestlé. En 1959, Spica, un fabricante italiano de helado con sede en
Népoles, inventd un proceso para aislar el interior del cucurucho de barquillo con una
capa de aceite, azicar y chocolate. Spica registr6 la marca Cornetto en 1960.
Inicialmente las ventas fueron malas, pero en 1976 Unilever adquirié Spica y
emprendio una campafia de marketing masiva por toda Europa, lo que hizo que

actualmente sea uno de los helados méas populares del mundo.

En la antigiedad se servia en los cucuruchos, conos, o tulipas helados

unicamente, en la actualidad esta realidad ha cambiado ya que no solo se puede servir
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helados sino fruta picada con crema chantilly, espumilla con el arrope que es su
acompariante, y diferentes tipos de productos dulces semiliquidos, estos productos
son elaborados con la finalidad de dar un soporte 0 una base para que sea de mayor
facilidad la degustacion del producto al servirse y ser un producto mas el cual el

comensal pueda consumir acompariado de su postre

2.4 Preparacion de las tulipas

Tabla N° 1 Preparacion de tulipas

RECETA ESTANDAR
Plato ‘ Tulipas
Chef
_Responsable:  [OJiENE!

) (S Mise en place
Ingredientes Insumos
Unid. ‘ Cantidad

Azlcar Glass kg 0.1
Claras de huevo kg 0.1
Mantequilla kg 0.1
Harina kg 0.1 Tamizada

PREPARACION:

1.- Mezclar la mantequilla en pomada con el azicar glas.

2.- Afadir las claras de huevo sin montar poco a poco, cuando la

mezcla esté homogénea, echar la harina tamizada y mezclar bien hasta

conseguir una masa fluida.

3.- Preparar una bandeja de horno, cubrirla con una lamina de horno

antiadherente y extender una cucharada de masa, dandole el tamafio

deseado para hacer la tulipa

4.- Cocer en horno precalentado a 180° con calor arriba-turbo (sin suelo)

y cuando comience a dorarse por los bordes sacar del horno. 8/10 min.

5.- A la salida del horno y en caliente, se les da la forma de tulipa,

cdncava, por ejemplo, con dos boles de diferente tamafio, dejandolas

en la posicion hasta que estén frias.
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OBSERVACIONES:

1.- No es conveniente hornear en cada tanda mas de 4 tulipas, ya que

necesitamos trabajar con rapidez para darle la forma céncava y esta masa

se enfria rapidamente, con lo que si trabajamos con mas cantidad,

se guedan rigidas y no se pueden modelar

2.- No es conveniente verter mucha masa en cada tulipa, cuanto mas fina

y delgada sea la capa que ponemos sobre la chapa, nos quedara una

tulipa mucho mas fina y crujiente

3.- Con esta misma masa se pueden hacer diferentes formas, ovaladas,

rectangulares, redonda y espolvorear con frutos secos o especias

4.- Se utilizan para la presentacion de postres y helados

5.- La conservacion debe ser en lata cerrada, en un sitio templado y seco
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CAPITULO 3: PRODUCTOS ALTERNATIVOS (GUAYABA)

3.1 Concepto de guayaba

Fuh, en (1994) indica que las guayabas son un género de unas cien especies de
arboles tropicales y arboles pequefios en la familia Myrtaceae, nativas del Caribe,
América. Las hojas son contrarias, simples, elipticas a ovaladas, de 5 a 15 centimetros
de largo. Las flores son blancas, con cinco pétalos y numerosos estambres. Tiene una
corteza delgada y delicada, color verde palido a amarillo en la etapa madura en
algunas especies, rosa a rojo en otras, pulpa blanca cremosa o anaranjada con muchas
semillitas duras y un fuerte aroma caracteristico. Es rica en vitaminas C, A, B,
ademas tiene beneficios nutritivos ya que su pulpa es considerada &cida beneficiando

a bajar los niveles de colesterol "malo”.

3.1.1 Composicion quimica de la guayaba
La guayaba contiene vitaminas A, B1,. La guayaba también es una fuente excepcional

de licopeno, proporcionando aproximadamente de 5200 unidades por cada 100 g.

Tabla N° 2 Composicién quimica de la guayaba

Promedio 100%
Agua 78%
Proteinas 0.9%
Grasa 0.40%
Azlcares 7.70%
Hidratos de carbono 2.70%
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Fibra bruta 8.50%

Acidez en acido tanico | 1.00%

Ceniza 0.80%

Calorias Totales 43.24%

Por cada 100 gramos de guayabas hay alrededor de 0,5 gramos de sustancias

antioxidantes, proporcion tres veces mayor que otras frutas.

3.1.2 Cultivos y usos de la guayaba
Las guayabas son cultivadas en muchos paises de la zona intertropical subtropical por
sus frutos comestibles. Varias especies se cultivan comercialmente. La fruta se come
toda, como una manzana, o rebanada y servida con azlcar y crema como postre. En
Asia, la guayaba cruda se sumerge en sal o polvo de ciruela pasa. La guayaba hervida
también es usada extensivamente para hacer dulces, jaleas, mermeladas y jugos. Es
una de las frutas con mayores niveles de vitamina A, por gramo contiene 6 0 7 veces
mas que la naranja, lo que la convierte en un antigripal natural. Las hojas y la corteza
son astringentes intestinales, especialmente en las diarreas de los nifios, pues son ricas
en tanino, el cocimiento es empleado para lavar Ulceras. La corteza y la raiz del
guayabo son un buen reconstituyente que cura la anemia y debilidades nerviosas,
tomando el cocimiento con frecuencia. Su contenido natural de producto fresco son

273 unidades en 100 g.
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Las plantas son sensibles a las heladas. En algunas regiones tropicales,
incluyendo Hawai, algunas especies se han convertido en arbustos invasivos.
También es de interés para los cultivadores domésticos en areas de clima templado,
como una de las pocas frutas tropicales que se pueden desarrollar hasta que den fruta

en macetas dentro de la casa.

3.2 Concepto de remolacha

Alimentacién Sana, (2008) menciona que Esta planta es cultivada en climas
templados, Las hojas de esta planta son uno de los ingredientes del preboggion,
mezcla de hierbas tipica de la cocina de Liguria. En El Salvador, la remolacha es una
parte esencial para hacer ensalada de papas, la cual consiste en papas cocidas cortadas
en cubos, con perejil, remolacha y cebolla. A su vez, es utilizada para hacer curtido:

repollo, zanahoria, y cebolla rallada en vinagre.

El ingerir medio litro de jugo de remolacha al dia reduce la hipertension
arterial, esto es debido a que el jugo al mezclarse con la saliva se transforma en nitrito
el cual es transformado por el &cido clorhidrico del estomago en 6xido nitrico y éste,
por su parte, actua como reductor de la hipertension arterial, con lo cual ayuda de
muchas formas al buen vivir de las personas que tienen este tipos de problemas de

salud.
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La remolacha es utilizada generalmente en ensaladas como guarnicion, que es
de gusto para los comensales también es utilizada en algunos tipos de batidos como
remedios caseros con combinaciones de zanahoria, el zumo de naranja o limon
cualquier fruta citrica, dicha combinacion es denominada para las personas que las
preparan como ayuda para los problemas cardiacos, para mejorar la vista y evitar

problemas respiratorios.

3.2.1 Historia de la remolacha
Segln Merizalde, (2006) nos menciona que es uno de los alimentos que hace mucho
tiempo atréas se ha puesto en evidencia sus propiedades como alimento La remolacha
es una planta milenaria, al igual que la acelga, seria originaria del Sur de Europa,
segln la opinion mas generalizada de Italia y posiblemente también del norte de
Africa, en toda el area circundante al Mediterraneo. Se utilizaba en la época greco-
romana como una hortaliza de hoja. Como hortaliza de raiz se cultiva desde hace
relativamente poco tiempo. La remolacha comun procede de la especie botanica Beta
maritima Linn, conocida popularmente como ‘“acelga marina” o ‘“acelga bravia”,
planta originaria en la zona costera del norte de Africa y sur de Europa. Su cultivo es
muy antiguo, data del siglo Il A.C., y dio lugar a dos hortalizas diferentes: una con

follaje abundante, la acelga, y otra con raiz engrosada y carnosa, la remolacha.
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En principio las antiguas civilizaciones solo consumian las hojas de la
remolacha. La raiz de la planta se utilizaba incluso como medicamento para combatir
los dolores de muelas y de cabeza. Se sabe que los romanos consumian esta raiz, pero
no fue hasta el siglo XVI cuando volvio a la dieta, en este caso, de ingleses y
alemanes. Las primeras descripciones del uso de las raices de esta especie como
organo de consumo horticola aparecen a fines del siglo XVI. La primera aparicion del
desarrollo de las remolachas se considera que fue realizada en Alemania en 1558 y en
Inglaterra en 1576; en los primeros tiempos se dio preferencia a la de pulpa amarilla,
y fue mas tarde, al dar mayor impulso a los cultivos de las variedades rojas, que éstas
merecieron un mayor aprecio. Hoy en dia es una hortaliza muy apreciada,
especialmente en los paises anglosajones, habiéndose difundido en algin grado a casi

todos los paises temperados

3.2.2 Cosecha de la remolacha
La cosecha de remolacha de la remolacha puede ser variable, se estima que el tiempo
promedio para el crecimiento desde la siembra hasta la cosecha fluctta entre los 80 a
120 dias, dependiendo del clima y zona. Son cosechadas cuando han llegado a tener

un promedio de 4,5 — 8 cm de didmetro.

La cosecha se la realiza en forma manual conforme los bulbos alcanzan su

tamafo comercial. Luego se cortan las hojas retorciendolas para evitar deteriorar las
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raices, lo que provocaria el desangramiento de las remolachas, se lavan los bulbos, se
clasifican y se empacan en cajas de madera u otro material de capacidad maxima de
16 kg. Si se deja las hojas se forman atados de 3 a 5 remolachas cada uno
dependiendo del tamafio. Las hojas deben estar sanas para poder formar atados
vistosos. Las hojas se pueden consumir de la misma manera que las de la acelga, pero
se la utiliza mas como alimento para ganado. Las remolachas después de su
extraccion del suelo, van inmediatamente al mercado para venderse frescas con o sin

hojas.

3.2.3 Valor nutritivo de la remolacha
El consumo y la utilizacion de la remolacha, van a depender del conocimiento que se
disponga de sus componentes nutricionales que son sustancias indispensables para el
organismo de igual manera otras propiedades que se le atribuye para sus posibles

usos y aplicaciones.

La remolacha forma parte indispensable de la buena alimentacion, en algunos
casos resulta de mucha utilidad para tratar ciertas enfermedades, aunque no es posible
realizar un analisis detallado sobre los beneficios nutricionales de la remolacha,

debido a la falta de estudios complementarios.
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3.3 Aji

Heiser (1962) menciona que a través de todo el mundo existen muchas especies de
aji, pero no son conocidas o utilizadas, el fin del uso del aji se basa méas en lo que es
el sabor o el picor que deja en el boca la razon de su picor es en la gran cantidad de
capsaicina que tiene este fruto, ya que para muchas personas eso es un gusto que solo

es satisfecho con el consumo de aji.

El consumo de este alimento incrementa la circulacion periférica y disminuye
los valores de presion arterial, es rico en cantidades de vitamina C y A, y contiene
bioflavonoides, que son necesarios para el correcto crecimiento celular y son

contribuyentes de la elasticidad en la parte interior de los vasos sanguineos.

También es muy beneficioso para combatir catarros en parte porque sus
sustancias promueven a la transpiracion y actian como expectorantes, abriendo los
conductos nasales y los pulmones, consumiéndolo regularmente este alimento, puede
reducir los dolores de garganta al menos por 3 horas y para ello se puede realizar un
spray preparado con una cucharada sopera de alcohol de 80 grados, otra cucharada

sopera de agua mineral y una cucharada de té de aji en polvo.
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3.3.1 Historia del aji en el continente americano
Los granos ecuatorianos, descubiertos en Loma Alta y Real Alto (peninsula de Santa
Elena), datan de hace 6.100 afios aproximadamente, mientras que los encontrados
entre los siete sitios en los que se hallaron rastros del mismo alimento presentan una
antiguedad de entre 5.600 y 500 afios, por lo tanto, Ecuador es el lugar mas antiguo

en el que se encontraron granos de almidon de pimientos picantes

Tras el descubrimiento del continente americano, el aji se expandio alrededor
del mundo y se convirtié en un componente basico de la comida india y tailandesa.
Por lo descubierto hasta hoy se sabe que el aji debi6é formar parte de la alimentacion
humana desde épocas muy tempranas, se calcula que desde hace 9500 afios, pero lo
que impido dicho hecho es que no fue una planta domesticada, ni por consiguiente
cultivada, hasta la fecha incierta de hace 7000 y 5500 afios, siempre como un
alimento poco apreciado y no bésico en la alimentacion, igualmente se sabe que al
menos cinco veces los pueblos prehistéricos, en distintos lugares de Sudamérica y

Centroamérica, consiguieron crear especias distintas al aji.

Antiguamente los aztecas, utilizaban el chili como condimento del chocolate,
realzar el sabor de las comidas y tambien, al igual que el cacao, se tenia como
moneda de cambio, incluso se utilizaba como tributo y dar mas sabor a los rituales

canibales e hicieron la preparacion del guiso con sal, aji, cebollas silvestres y tomates.
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Los incas utilizaban el aji para preparar el pescado crudo en lo que
posteriormente seria tras la llegada de los espafioles, el cebiche. Colén en su primer
viaje conocio una planta cuyo fruto picaba al paladar tanto 0 mas que la pimienta que
ya conocia, a la que llamo pimiento rojo, ya que sus vainas eran de ese color. A su
Ilegada a Espafia se las dio a probar a los Reyes Catolicos, en la primera referencia

escrita sobre el pimiento por pufio y letra del Almirante le da el nombre de axi.

La palabra aji viene del taino haxi. Este vegetal también es conocido como
arawak axi. Arawak o arahuaco es la clasificacion étnica de los tainos y axi es un

derivado de haxi. Entonces arawak axi significa "aji taino".

En quechua aji es “uchu”. Ya que en Peri hay muchas variedades, siendo
algunas de ellas el asnauchu y el pikiuchu, el aji mas fuerte se cultiva en la vertiente
de los Andes orientales. Es méas fuerte que el famoso chile habanero de los

mexicanos.

El aji también es conocido como pimiento malaguete, pichirini, aji limén o

rocoto, es una planta de las zonas tropicales del continente americano a manera de

cultivo, pero no logra crecer en terrenos templados o subtropicales.

Alcanzando los 1.5 m de altura, esta planta arbustiva posee un tallo ramificado

y sus hojas miden entre 6 y 8 cm de largo y son ovoides. El aji es una planta bi. o

57



trianual, y sus flores poseen una corola de color blanco o verde y tienden a ser

solitarias.

3.3.2 Variedades de aji
Ortiz (2010) menciona que existen muchas variedades de aji cultivadas en todo el
mundo y los nombres comunes son frecuentemente ambiguos (confusos). En México
y Centroamérica se lo conoce con el nombre de Chile, en Rio de la Plata se lo
denomina morrén. En Espafia y Portugal se le denomina Guindilla. En Ecuador se

denomina aji a las variedades picantes y pimiento a las variedades dulces.

Cuatro de las variedades mas cultivadas en el pais se detallan a continuacién:

Aji amarillo (capsicum baccatum)

Conocido también como aji escabeche o aji amarillo, es una especie de las

Solanéceas. Este aji presenta las siguientes caracteristicas:

- Cuando alcanza la madurez adquiere un color anaranjado a rojo.

- Sutamafio va de 10 a 15 cm de largo y de 2 a 3,5 cm de ancho.

- Su forma es conica y alargada.

- La floracion y fructificacion deben darse cuando la temperatura oscila entre

18 y 25 °C; a mayor temperatura el aji se deforma y pierde carnosidad
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Aji jalapefio (capsicum annuum 1.)
El chile jalapefio o aji jalapefio asi Ilamado por su centro tradicional de produccion, la
ciudad mexicana de Xalapa, en Veracruz, o chile cuaresmefio es una de las variedades

picantes de C. annuum mas extensamente cultivadas y consumidas en América

El fruto del jalapefio es carnoso y alargado, alcanzando los 7 cm de largo y
alrededor de 3 de ancho en la base. Se emplea tanto antes como después de la
maduracion; un arte importante de la produccién total se destina al secado. Es una
variedad medianamente picante, entre 5000 a 10000 puntos en la escala Scoville,
aungue la intensidad del sabor depende en gran medida de las caracteristicas del
terreno y de la variedad de semilla. Buena parte de la capsaicina, el alcaloide que
provoca la picazon, se concentra en las venas y semillas en el interior del fruto;

retirarlas antes de su empleo proporciona un sabor méas delicado

Aji tabasco (capsicum frutescens)
El aji tabasco es una variedad del Capsicum frutescens, es un arbusto de la familia de

las Solanaceae originario de México del estado de Tabasco.

Comparado con otros ajies es moderadamente picante, su fruto alcanza entre
150000 y 300.000 unidades en la escala Scoville de unidades de picante. Es de forma
afilada, unos cinco cm de largo, y color rojo amarillento. Es el ingrediente principal

en la elaboracién de la salsa Tabasco

59



Aji habanero (capsicum chinense)
Es una especie de aji o chile originaria de América, tambien conocido como aji

congo, chocolate, aji chombo, entre otros

El aji habanero (nombrado equivocadamente por la ciudad de La Habana,
Cuba), es uno de los ajies con mayor intensidad picante del género Capsicum. Los
habaneros inmaduros son verdes, pero su color varia en la madurez. Los colores mas
comunes son anaranjados (semimaduros) y rojos (maduros), pero también existen en
color blanco, marrén, amarillo y rosado. Un habanero maduro es tipicamente de 2-6
cm de largo. La mayoria de habaneros se clasifican entre 250.000-350.000 unidades

de Scoville de picor (SHU) conocido como uno de los ajies mas picantes del mundo.

3.3.3 Usos en la alimentacion
En el Antiguo Peru el aji era el ingrediente ideal para la elaboracion de numerosos
potajes como el ajiaco de quinua y Kiwicha, picante de cuy, ajiaco de papa y el hasta
hoy consumido anticucho, que proviene de dos vocablos quechuas "Antic" + "Uchu"

="Aji del Ande".

Hoy en dia los ajies son las especias mas usadas en la culinaria mundial como

ingrediente para sazonar comidas. Se le usa en forma fresca y procesada bajo diversas
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modalidades: deshidratado o seco, ahumado, entero, picado, congelado, enlatado, en

encurtidos, en salsas.

Usos curativos
También tiene cualidades curativas: elimina vinagreras, calma el catarro, la tos y los
dolores intestinales; combate dolores reumaticos y musculares, seca y cicatriza

heridas; sirve para tratar picaduras de insectos, efectos de la sarna y eliminar piojos.

Uso gastronomico

El fruto del aji se usa extensivamente como condimento y verdura. Las hojas, que son
un poco amargas pero mucho menos picante que el fruto, se emplean como brotes en
la cocina filipina en la sopa de pollo. En la cocina coreana, las hojas pueden usarse
para preparar kimchi que levanta las defensas al cuerpo, es antioxidante y ayuda a

eliminar el colesterol.

Beneficios del aji
Para los dientes: Debido a sus propiedades como analgésico, en algunos paises se
aplica la maceracion de sus semillas directamente sobre el diente cariado para obtener

resultados sedantes.
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A nivel respiratorio: Las semillas machacadas suelen servir para tratamientos
pectorales o en resfriados bronquiales, y por via externa también se aplica sobre las

articulaciones en casos de artritis.

3.4 Finas hierbas

Las finas hierbas son de origen francés son hierbas las cuales sufren un proceso de
deshidratacion para su posterior uso en dentro de la industria gastronomica, que
aportan enormemente con olor son muy representativas de la cocina francesa y son
muy utilizadas en la preparacion de platillos, salsas, vinagretas, en carnicos sean estos
carne de res, pescados, mariscos, también con granos como lenteja, frejol, en
reposteria en preparaciones de pasteles, creps, en la preparacion de pizza de lasafa,
como también en muchas sopas o cremas, etc. Son casi infinitos las combinaciones y
usos que se pueden dar a estas hierbas y en algunos casos para ayudar en la digestién
de los alimentos, en las cuales se puede identificar a las siguientes:

VelSid, (2009) menciona que las finas hierbas son lo siguiente:

3.4.1 Orégano:

Nombre cientifico: “Origanum vulgare”

Las hojas del orégano primero sufren un proceso de deshidratacion, y son utilizadas
para dar una presencia aromatica intensa a cualquier tipo de preparacion dentro de la

gastronomia.
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El utilizar el orégano en las preparaciones en términos culinarios es mucha de
las veces fundamental ya que sin orégano la preparacion no esta completa, también es
utilizado para ayudar en problemas estomacales ya que es un des inflamatorio, se lo
usa en pocas cantidades para evitar los dolores estomacales posibles dentro de una
preparacion o si el dolor ya es muy fuerte se lo utiliza haciendo una infusion, para

detener el dolor estomacal.

Otros beneficios para la salud provenientes del Orégano incluyen:
e Anti-bacterial
e Antioxidante
e Anti-hongos
e Anti-inflamatorio
e Anti-histaminico (para ayudar en el tratamiento de la alergia)
e Alivia enfermedades de la piel
e Combate enfermedades respiratorias
e Se usa para tratar la congestion nasal y pulmonar
e Alivia dolores musculares y dolores
e Disminuye los célicos menstruales
e Alivia malestar estomacal

e Estimulante inmunoldgico
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3.4.2 Laurel:
Nombre cientifico: “Laurus nobilis linneo”
Las hojas del laurel se utilizan como condimento para determinados guisos y
estofados.

En medicina popular las hojas se considera que facilita la digestion. Los frutos
favorecen la menstruacion en las mujeres, para ello se elabora un vino tinto, donde se
maceran los frutos del laurel con otros tipos de frutos. Para que este vino ejerza sus

efectos toma una copa después de cada comida.

El nombre genérico “Laurus” era como los romanos denominaban al laurel.
Parece que a su vez deriva de los vocablos celtas “lawr” o “blawr” que significan
verde, haciendo referencia a su follaje siempre verde. Su nombre especifico “nobilis”

significa noble y nos indica que era una planta muy estimada y apreciada.

e Las hojas de laurel nos ofrecen una buena dosis de vitaminas A, C, Magnesio,
Calcio, Manganeso, Potasio y Hierro.

e Las hojas de laurel calman dolores en el cuerpo

e Las Hojas de Laurel son muy beneficiosas para ayudar con el dolor de la
artritis.

e Las Hojas de Laurel tienen propiedades antibacterianas y antifingicas

64



e Las Hojas de Laurel pueden mejorar la sensibilidad a la insulina y son utiles
en la regulacién del azucar en la sangre. Esto convierte al Laurel en una gran
hierba de eleccion para los que tratan con diabetes o simplemente quieren un
poco mas de ayuda para mantener el azucar en la sangre bajo control.

e Las Hojas del Laurel ayudan en la digestion, eliminando la flatulencia y
colicos. Ayuda a las personas que tienen ulceras estomacales.

e EIl consumo de hojas de laurel en un té puede ayudar a aliviar los sintomas de

la tos, resfriados, gripes u otro tipo de infecciones respiratorias.

3.4.3 Tomillo:
Nombre cientifico: “Thymus”
El tomillo es una hierba aromatica bastante habitual en la cocina mediterranea.
Debido a su intenso olor y caracteristico sabor se utiliza en diferentes elaboraciones,
y es un elemento familiar en estofados, escabeches, parrillas, adobos, marinados y
alifio, que aporta, ademas de sus caracteristicas organolépticas, propiedades

digestivas. Se puede utilizar tanto fresco como seco, dependiendo de la receta.

En Espana es un ingrediente que forma parte de la catalana sopa de “farigola”,
y en la cocina extremefia se usa como adobo de la carne. En la cocina francesa es un
componente basico del bouquet garni, ademas de formar parte de la mixtura
denominada hierbas provenzales o hierbas de Provence. En Italia es un ingrediente

tradicional en algunas de las variedades de focaccia. También se utiliza ampliamente
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en la cocina caribefia y en Oriente Medio (Jordania, Libano, Israel, Palestina), donde

se usa la mezcla de especias e hierbas Ilamada zataar, que contiene tomillo como uno

de sus componentes fundamentales, mixtura que luego se usa como una pasta para

alifar o hacer mojos en numerosas preparaciones. En Estados Unidos, el pollo

preparado al estilo Kentucky lleva tomillo entre las hierbas y especias que aportan

fragancia a la preparacion.

Propiedades y usos del tomillo:

Aceite esencial de tomillo: dentro de la composicion quimica del tomillo
encontramos importantes aceites esenciales como el timol, cimol, etc.
Vitaminas: las hojas del tomillo son ricas en vitamina bl, vitamina c,
manganeso, taninos, saponinas y triterpenoides entre otras.

Digestion: es una planta digestiva, estimula el apetito, por lo que se utiliza en
la cocina para preparar aperitivos, ademas, evita espasmos intestinales.
Parésitos: es antiparasitario, combate parasitos y lombrices intestinales.
Tomado en tisana, y en forma de lavativa, ayuda a expulsar los oxiuros
(lombrices diminutas) que sufren los nifios.

Antihelmintico.

Anticatarral: combate de forma muy eficaz el catarro

Antimicrobiano.

Piel y heridas: es antiséptico, la infusion del tomillo se puede usar para
combatir heridas infectadas y para ayudar a sanar la piel dafiada por hongos

(dermatosis).
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Cicatrizacion: muy util para ayudar a cerrar y sanar heridas, cortadas, etc.
Antiespasmadico.

Dolor cabeza: combate dolor de cabeza de origen nervioso.

Gases: es carminativo, ayuda a expulsar gases.

Asma y enfermedades respiratorias: el tomillo tiene excelentes propiedades
expectorantes: ayuda a evacuar de mucosidades las vias respiratorias, modera
los efectos de la tos, muy util en casos de bronquitis, asma, sinusitis (por
medio de inhalaciones con un vaporizador), dolor de garganta, laringitis,
faringitis, amigdalitis, tos, ronquera, y tosferina.

Mucolitico.

Astringente suave.

Diaforético.

Ténico: preparando una infusion con el tomillo, se obtiene un ténico muy
vigoroso tanto para el nivel fisico como mental y emocional. Su consumo
apropiado mejora la memoria.

Vulnerario.

Cabello y caspa: ayuda al crecimiento del cabello, ya que estimula la
circulacion capilar. Ayuda a combatir la caspa y a evitar la alopecia.
Infecciones del aparato urinario: muy Util para ayudar a combatir cistitis,
uretritis, vaginitis y prostatitis.

Mal aliento: El tomillo es muy efectivo para combatir la halitosis (mal

aliento).
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e Aftas y llagas: ayuda a tratar y combatir infecciones de la boca como aftas,
herpes y demas.

e Dientes: muy bueno para cuidar y mantener sanos los dientes y encias.

e Menstruacion: ayuda a regularizar del ciclo menstrual.

e Repelente: es un buen repelente de mosquitos.

e Por sus propiedades bactericidas, se utilizo en la antigliedad para embalsamar

las momias.

Usos gastronémicos del tomillo:
Es un excelente condimento que va bien con pescados y mariscos, verduras y pollo.
Util para aromatizar vinagres y aceites, 0 para preparar aderezos, salsas, adobos y

alifios.
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CAPITULO 4: PRODUCTOS ALTERNATIVOS (HARINA DE

TRIGO)

4.1 Harina de avena
La harina de avena en el afio 2009 segin VelSid menciona que esta cada vez mas

introducida en los hogares de quienes se preocupan por una buena alimentacion.

También se elaboran sopas y cremas con la harina de avena, cereal al que ya
sabemos que le otorgan cualidades tan valoradas actualmente como la regulacion del

colesterol entre muchas otras.

También cuando hacemos panes con cereales variados podemos incluir harina
de avena, se tiene varias pruebas, pero se ha leido algunas recomendaciones que se
basan en una proporcion del 15% de harina de avena para un resultado éptimo en el
pan. La harina de avena es muy fina, en textura y en sabor, asi que convendria

mezclarla con harinas de caracteristicas similares.

La harina de trigo es el principal ingrediente para la elaboracion de pan, sus
componentes son: almidén (70 — 75 %), agua (14 %) y proteinas (10 - 12 %), ademas
de polisacaridos no del almidon (2 - 3%) particularmente arabinoxilanos y lipidos

(2%).
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Tabla N° 3 Componentes quimicos de la harina de avena

Componentes Porcentajes (%)
Almidon 70-75
Proteinas 10-12

Polisacaridos no del almidoén 2-3

Lipidos 2

4.1.1 Proteinas de la harina de trigo
Clasificacion Las proteinas de la harina de trigo pueden clasificarse con base en:
1. Solubilidad

2. Funcionalidad

Con base en su solubilidad
Esta clasificacion fue desarrollada por Osborne, (2009) y consiste en una serie de
extracciones consecutivas con: agua, solucion de sal diluida, solucién de alcohol y

solucién de 4cidos o alcalis diluidos.

Una fraccion importante de proteinas se excluye de las fracciones de Osborne
por que no son extraibles con ninguno de los disolventes utilizados. Las fracciones de
Osborne no proporcionan una clara separacién entre las proteinas para poder
diferenciarlas bioquimicamente, genéticamente o en funcionalidad durante la
elaboracion de pan. Actualmente los nombres gliadinas y gluteninas son

generalmente usados para indicar la relacion bioquimica funcionalidad de las
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proteinas en lugar de la exclusiva solubilidad de la fraccion de Osborne. El
fraccionamiento de Osborne se usa todavia extensamente en estudios que relacionan

la composicidn de proteinas con su funcionalidad, en la elaboracion de pan.

Con base en su funcionalidad

Desde el punto de vista de la funcionalidad de las proteinas, se pueden distinguir dos
grupos de proteinas de trigo. Proteinas pertenecientes al gluten con un desempefio
muy importante en la elaboracion del pan y proteinas no pertenecientes al gluten, con
un desempefio secundario en la elaboracién del pan. Las proteinas no pertenecientes
al gluten representan entre un 15-20 % del total de las proteina del trigo,
principalmente se encuentran en las capas externas del grano de trigo y en bajas
concentraciones en el endospermo. Estas proteinas son extraidas en soluciones de
sales diluidas y por lo tanto se encuentran en las fracciones de Osborne de albuminas
y globulinas. Su papel en la formacion de pan no estd muy claro segn Veraverbeke y
Delcour, (2002) las proteinas del gluten representan entre un 80-85 % del total de las

proteinas del trigo, representan la mayor parte de las proteinas de almacenamiento.

4.2 Harina integral

Pelaez (2013) nos dice que laharina de trigo integral es una harina molida
de trigo que contiene la piel y la vaina (es considerada como no refinada). Hasta hace
aproximadamente 150 afos, la mayor parte de las harinas de trigo eran harinas
integrales de trigo pero a partir de finales del siglo XX se dejaron de emplear. Hoy

han vuelto al mercado gracias al énfasis en la alimentacion sana ya que contienen un
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alto porcentaje de fibra, lo que permite mejorar la digestion, la harina integral hoy en
dia tiene varios propoésitos dentro de la industria gastronomica y aun mas que los
comensales quieren consumir productos hechos de harina integral ya que es

beneficiosa para la salud.

4.2.1 Propiedades de la harina integral de trigo
Este alimento, pertenece al grupo de los granos y harinas.
Beneficios que aporta la harina integral de trigo al organismo.
La harina integral de trigo es un alimento rico en vitamina K ya que 100 g. de este

alimento contienen 65,50 ug. de vitamina K.

Este alimento también tiene una alta cantidad de magnesio. La cantidad de
magnesio que tiene es de 120 mg por cada 100 g. La harina integral de trigo se
encuentra entre los alimentos bajos en purinas ya que este alimento no contiene

purinas.

Entre las propiedades nutricionales de la harina integral de trigo cabe destacar
que tiene los siguientes nutrientes: 3,90 mg. de hierro, 12,70 g. de proteinas, 38 mg.
de calcio, 9 g. de fibra, 340 mg. de potasio, 0 mg. de yodo, 2,90 mg. de zinc, 58,28 g.
de carbohidratos, 3 mg. de sodio, 0 ug. de vitamina A, 0,47 mg. de vitamina B1, 0,09

mg. de vitamina B2, 8,20 mg. de vitamina B3, 0,80 ug. de vitamina B5, 0,50 mg. de
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vitamina B6, 7 ug. de vitamina B7, 57 ug. de vitamina B9, 0 ug. de vitamina B12, 0
mg. de vitamina C, 0 ug. de vitamina D, 1,40 mg. de vitamina E, 320 mg. de fdsforo,

322 kcal. de calorias, 2,20 g. de grasa y 2,10 g. de azucar.

La harina integral de trigo es un alimento sin colesterol y por lo tanto, su
consumo ayuda a mantener bajo el colesterol, lo cual es beneficioso para nuestro

sistema circulatorio y nuestro corazon.

La harina integral de trigo al no tener purinas, es un alimento que pueden
tomar sin problemas aquellas personas que tengan un nivel alto de &cido drico. Por
este motivo, consumir alimentos bajos en purinas como la harina integral de trigo,

ayuda a evitar ataques en pacientes de gota.

4.2.2 Beneficios de la harina integral de trigo
El elevado contenido de vitamina K en este alimento hace que tomar la harina
integral de trigo sea beneficioso para una correcta coagulacion de la sangre. Este

alimento también es beneficioso para el metabolismo de los huesos.

4.2.3 Informacion nutricional de la harina integral de trigo
A continuacion se muestra una tabla con el resumen de los principales nutrientes de la

harina integral de trigo asi como una lista de enlaces a tablas que muestran los
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detalles de sus propiedades nutricionales de la harina integral de trigo. En ellas se

incluyen sus principales nutrientes asi como la proporcion de cada uno.

Tabla N° 4 Informacidén nutricional de la harina de trigo

Calorias 322 kcal.
Grasa 2,20 g.
Colesterol 0 mg.
Sodio 3 mg.
Carbohidratos 58,28 g.
Fibra 90.
Azlcares 2,10 g.
Proteinas 12,70 g.
Vitamina o
A 0 ug. Vitamina C 0 mg.
Vitamina . 38
Calcio
B12 0 ug. mg.
Hierro 3,90 | Vitamina 8,20
mg. | B3 mg.

4.3 Harina de cebada

Segun Palmetti, (2012) menciona que la cebada es un cereal altamente recomendable,
dada sus excelentes propiedades terapéuticas y nutricionales, sobretodo en primavera-
verano ya que nutre, relaja y refresca el higado y la vesicula biliar. Se ha de incluir la
lista de cereales de uso regular aunque a menudo es "la gran omitida". Esto quiere

decir que se suele ensalzar los beneficios del arroz, por ser el cereal mas equilibrado.

La cebada es un cereal muy antiguo que fue domesticado aproximadamente

hace 10.000 afios. Es el cuarto cereal en importancia en el mundo después del maiz,

el trigo y el arroz. En Espafia es el cultivo con mayor nimero de hectareas sembradas.
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La cebada al principio fue utilizada como alimento humano, pero se fue
transformando en pienso para los animales 0 material para fabricacion de cerveza a
medida que el trigo iba ganando importancia segun Osborne, (2009). Sin embargo
aln existen algunos paises de Asia y Africa en el que todavia continda siendo el

principal alimento.

Recientes trabajos sobre salud y nutricion han demostrado que la cebada
posee grandes cualidades para la salud humana por lo que Ultimamente se han
incrementado mucho los estudios para esta tercera utilidad. Como consecuencia, en

Estados Unidos y Canada se esta utilizando bastante con esta finalidad.

4.3.1 Caracteristicas nutricionales
Muchos consideran a la cebada como un cereal méas, sin embargo posee algunas
particularidades que la diferencian del resto. Tiene mas proteina que el trigo, pero
tiene mucho menos gluten. Por esta razon los panes de cebada son mas compactos y
menos esponjosos. La mezcla que se hace en muchas regiones con harina de trigo,
resulta muy benéfica: la cebada aporta su mayor riqueza en lisina (aminoacido
limitante en el trigo), con lo cual el pan gana en valor proteico y la textura se hace

mas liviana.

La cebada es muy buena fuente de inositol, sustancia considerada durante

mucho tiempo como vitamina del grupo B. El inositol evita la rigidez de los capilares,
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es tonico cardiaco, regula el colesterol, evita la acumulacion de grasa en el higado,
protege el sistema nervioso y combate ansiedad y depresion. La cebada también

posee vitaminas del grupo B, &cido folico, colina y vitamina K.

En materia de minerales, la cebada es buena fuente de potasio, magnesio y
fésforo, pero su mayor virtud es la riqueza en oligoelementos: hierro, azufre, cobre,
cinc, manganeso, cromo, selenio, yodo y molibdeno. Esto la convierte en alimento

ideal para estados carenciales y para el proceso de crecimiento.

4.3.2 Propiedades de la cebada
Gran cantidad de propiedades tiene la cebada: es emoliente, reconstituyente,
digestiva, diurética, desintoxicante, tonica, ligeramente vasoconstrictora,
antiinflamatoria, laxante, alcalinizante, antiséptica, mineralizante y galactagoga. Es
un cereal muy digerible si estd bien cocinado. Estimula el sistema neurovegetativo,
siendo aconsejado como ténico nervioso y cardiaco. Util tanto para el trabajo fisico,

como para la tarea intelectual.

Es indicado para las curas hepaticas de primavera. Ademas es desintoxicante,

sobre todo a nivel estomacal, intestinal y pulmonar. También es Gtil para desintoxicar

el bazo y los rifiones.
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Varios investigadores han hallado un efecto anticancerigeno en la cebada,
sobre todo a nivel del aparato digestivo, debido a la presencia de ciertas enzimas.
También la actividad digestiva general se ve tonificada por su contenido enzimatico
(diastasas), razon por la cual se lo aconseja en la alimentacion de nifios, ancianos y

convalecientes.

Segun la Universidad de Tel Aviv (Israel) en el afio 2011 comprobd la
propiedad laxante de la cebada: con la ingesta diaria de un tercio de taza cocinada,
fue suficiente para que el 79% de los pacientes eliminara el estrefiimiento. Esto se
debe al buen contenido de fibra soluble, imprescindible para el equilibrio de la flora

intestinal.

En resumen, el consumo de cebada es indicado para: nefritis, cistitis,
prostatitis, afecciones pulmonares, gastritis, acidez, colesterol elevado, anemia,
convalecencias, debilidad, infancia, arteriosclerosis, afecciones coronarias, diabetes,
depresion, ansiedad, estrefiimiento, menopausia, tumores (especialmente de estémago
y colon), dispepsia, osteoporosis, lactancia, rigidez articular, edemas, reuma, estrés,

problemas hepaticos y biliares.
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TERCERA PARTE METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion.

El tipo de investigacion que se realizd es descriptiva ya que se especific la
informacidn que se recaudo6 de cada uno de los productos a utilizar, y es experimental
ya que se realizo distintos tipos de pruebas para ver los diferentes tipos de resultados
con cada uno de los productos a utilizar. Se determind el disefio de tipo cualitativo ya
que se utilizé las siguientes técnicas: sondeo de opinion y fichas de experimentacion,

adicional existio6 una entrevista realizada a un profesional gastronomo.

3.2. Universo.

La poblacion que fue objeto de investigacion es el numero de 1.000 personas del
barrio de la Ciudadela Tarqui ex Mena 2, la panaderia Madag’s estd ubicada en
entrada de la Mena, la poblacion oscila entre edades promedias de 18 — 35 afios, el
dato fue registrado por la misma panaderia en el lapso de un mes, dando asi el

resultado de sus clientes.

Es importante considerar que se tomd como universo a la poblacién del barrio

de la Ciudadela Tarqui ex Mena 2, por tener la facilidad de un local comercial en el

cual se puedo expender y tomar los resultados de los sondeos de opinion.
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3.3. Instrumentos recoleccion de datos.
Sondeos de opinion: Se realizo un sondeo de opinién en el cual las personas probaron
el producto y llenaban varios items de las caracteristicas sobre el sabor, color, olor y

textura.

Ficha de experimentacion: Se utilizo este método para los procesos de
experimentacion para observar el nivel de aceptacion del producto y los procesos de

elaboracion de las espumillas y tulipas.

Entrevista: Se realizé una entrevista a un profesional gastrénomo docente del

Ithi, Ing. Andrés Coello.

3.4. Descripcion del trabajo de campo

Los sondeos de opinién se realizaron a personas que se encontraban cerca del lugar
donde se expendio el producto y a colegas dentro del area gastrondmica, se realizo el
sondeo aproximadamente a las 15 horas los fines de semana ya que hubo mayor
afluencia de gente asi se obtuvo puntos de vista distintos con los cuales se pudo tener

un preambulo para saber qué tipo de acogida tuvo los productos que se realizo.

3.5. Procesamiento y analisis.
Para el presente trabajo investigativo se procedio a utilizar Microsoft Word para

realizar la estructura del tema, plan e informe final. Se utilizo el programa Excel para
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la respectiva tabulacion de las respuestas que se obtuvieron a través de las diferentes
respuestas dadas por la poblacion y profesionales los que se le realizara los sondeos
de opinion.

Los datos se analizaron y se registraron por medio de datos porcentuales y

promediares para su mayor comprension.
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CUARTA PARTE PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1. Presentacion gréafica de Resultados

4.1.1 Sondeo de opinion
Se realizaron 50 sondeos de opinion esta cantidad de sondeos se tomo del dato de la
duena de la panaderia Madag’s que recibe un aproximado de 200 clientes mensuales
en los cuales en una semana se pudieron hacer 50 sondeos y esas fueron los sondeos

de opinidn realizados para las espumillas y tulipas
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Tabla N° 5 Sondeo de opinion espumillas remolacha

ESPUMILLA Buena Medio Mala
TEXTURA 38 10 2
COLOR 43 7 0
SABOR 30 14 6
OLOR 30 14 6

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

TEXTURA

HBuena ®Medio =Mala
4%

20%

Figura N° 1 Textura espumilla de remolacha
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

mBuena ®Medio = Mala
14% 0%

Figura N° 2 Color espumilla de remolacha
Elaborado por Agustin Marquez



SABOR

mBuena ®Medio = Mala
12%

Figura N° 3 Sabor espumilla de remolacha
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala
12%

Figura N° 4 Olor espumilla de remolacha
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El objetivo primordial de esta pregunta es conocer la calidad del
producto desarrollado que es la espumilla de remolacha y da como resultado que la
textura tiene un porcentaje de aceptacion del 76% el cual nos indica que es un
porcentaje excelente, el color tiene un porcentaje del 86% que de la misma manera es
un porcentaje muy bueno, el sabor tuvo un porcentaje del 60% que de igual manera es
un porcentaje muy bueno y por Gltimo el porcentaje del olor es también del 60%, lo
cual nos indica que el producto tuvo una gran aceptacién para la distribucién de dicho

producto.
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Tabla N° 6 Sondeo de opinion espumillas aji

ESPUMILLA Buena Medio Mala
TEXTURA 40 5 5
COLOR 20 20 10
SABOR 45 0 5
OLOR 37 6 7

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

TEXTURA

HBuena ®Medio =Mala
10%

10%

Figura N° 5 Textura espumilla de aji
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

mBuena ®Medio = Mala

20%

Figura N° 6 Color espumilla de aji
Elaborado por Agustin Marquez
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SABOR

mBuena ®Medio = Mala

0% 10%

Figura N° 7 Sabor espumilla de aji
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala
14%

12%

Figura N° 8 Olor espumilla de aji
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El resultado obtenido de este sondeo de opinidn es que, la espumilla
de aji y da como resultado que la textura tiene un porcentaje de aceptacion del 80% el
cual nos indica que es un porcentaje excelente, el color tiene un porcentaje del 40%
que de aceptacion unido con las personas que le dieron una calificacion de medio un
porcentaje muy bueno, el sabor tuvo un porcentaje del 90% que de igual manera es un
porcentaje excelente y por ultimo el porcentaje del olor es del 74%, esto nos indica
que la espumilla de aji tuvo una gran aceptacion y acogida en el publico en general y

es apta para su distribucion y comercializacion.
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Tabla N° 7 Sondeo de opinién espumillas finas hierbas

ESPUMILLA Buena Medio Mala
TEXTURA 25 3 22
COLOR 22 15 13
SABOR 18 15 17
OLOR 12 13 25

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

TEXTURA

HBuena ®Medio =Mala

6%

Figura N° 9 Textura espumilla de finas hierbas
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

mBuena ®Medio = Mala

Figura N° 10 Color espumilla de finas hierbas
Elaborado por Agustin Marquez
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SABOR

mBuena ®Medio = Mala

Figura N° 11 Sabor espumilla de finas hierbas
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala

Figura N° 12 Olor espumilla de finas hierbas
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El sondeo de opinidn hecho de la espumilla de finas hierbas da como
resultado que la textura tiene un porcentaje de aceptacion del 50% y como medio del
44% que en el cual nos indica que es un porcentaje excelente, el color tiene un
porcentaje del 44% y como medio del 26% que de la misma manera es un porcentaje
muy bueno, el sabor tuvo un porcentaje del 36% y un 30% como nivel medio que de
igual manera es un porcentaje muy bueno y por Gltimo el porcentaje del olor es
también del 50% y de 26% como nivel medio, lo cual nos indica que el producto tuvo

una gran aceptacion para la distribucion de dicho producto
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Tabla N° 8 Sondeo de opinion tulipa de harina de cebada

TULIPA Buena Medio Mala
TEXTURA 45 5 0
COLOR 43 7 0
SABOR 50 0 0
OLOR 43 7 0

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

Textura

HBuena ®Medio =Mala
10% 0%

Figura N° 13 Textura tulipa de harina de cebada
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

mBuena ®Medio = Mala
14% 0%

Figura N° 14 Color tulipa de harina de cebada
Elaborado por Agustin Marquez
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SABOR

mBuena ®Medio = Mala
0%

Figura N° 15 Sabor tulipa de harina de cebada
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala
14% 0%

Figura N° 16 Olor tulipa de harina de cebada
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El objetivo primordial de esta pregunta es conocer la calidad del
producto desarrollado que es la tulipa de harina de cebada y da como resultado que la
textura tiene un porcentaje de aceptacion del 90% el cual nos indica que es un
porcentaje excelente, el color tiene un porcentaje del 86% que de la misma manera es
un porcentaje muy bueno, el sabor tuvo un porcentaje del 100% que de igual manera
es un porcentaje sobresaliente y por altimo el porcentaje del olor es del 86%, lo cual
nos indica que el producto tuvo una gran aceptacion para la distribucion de dicho

producto.
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Tabla N° 9 Sondeo de opinion tulipa de harina integral

TULIPA Buena Medio Mala
TEXTURA 41 7 2
COLOR 50 0 0
SABOR 50 0 0
OLOR 35 15 0

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

TEXTURA

mBuena ®Medio = Mala

14% 4%

Figura N° 17 Textura tulipa de harina integral
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

H Buena ®Medio =Mala
0%

Figura N° 18 Color tulipa de harina integral
Elaborado por Agustin Marquez
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SABOR

mBuena ®Medio = Mala
0%

Figura N° 19 Sabor tulipa de harina integral
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala

0%

Figura N° 20 Olor tulipa de harina integral
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: EIl sondeo de opinion del producto desarrollado que es la tulipa de
harina integral da como resultado que la textura tiene un porcentaje de aceptacion del
82% el cual nos indica que es un porcentaje excelente, el color tiene un porcentaje del
100% que de la misma manera es un porcentaje sobresaliente, el sabor tuvo un
porcentaje asi mismo del 100% que es un porcentaje muy sobresaliente y por Gltimo
el porcentaje del olor es del 70%, lo cual nos indica que el producto tuvo una gran

aceptacion para la distribucién de dicho producto.
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Tabla N° 10 Sondeo de opinién tulipa de avena

TULIPA Buena Medio
TEXTURA 34 16
COLOR 43 7
SABOR 50 0
OLOR 39 11

Elaborado por Agustin Marquez
Fuente: Sondeo de Opinién Panaderia “MADAG’S”

TEXTURA

HBuena ®Medio =Mala

0%

Figura N° 21 Textura tulipa de avena
Elaborado por Agustin Marquez

COLOR

mBuena ®Medio = Mala
14% 0%

Figura N° 22 Color tulipa de avena
Elaborado por Agustin Marquez



SABOR

mBuena ®Medio = Mala
0%

Figura N° 23 Sabor tulipa de avena
Elaborado por Agustin Marquez

OLOR

m Buena ®Medio = Mala

0%

Figura N° 24 Olor tulipa de avena
Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El sondeo de opinion del producto desarrollado que es la tulipa de
avena da como resultado que la textura tiene un porcentaje de aceptacion del 68% el
cual nos indica que es un porcentaje excelente conjuntamente con el de nivel medio
que es de 32%, el color tiene un porcentaje del 86% que de la misma manera €s un
porcentaje muy bueno, el sabor tuvo un porcentaje del 100% que es un porcentaje
sobresaliente y por Gltimo el porcentaje del olor es del 78%, lo cual nos indica que el

producto tuvo una gran aceptacién para la distribucién de dicho producto.
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4.2 Fichas de experimentacion

Tabla N° 11 Ficha de experimentacion N°1

Espumilla Aguacate Borojo Guineo
Textura Malo Malo Malo
Color Excelente Malo Malo
Olor Malo Malo Excelente
Sabor Excelente Medio Medio

Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El resultado obtenido de este experimentacion N°1 no fue nada
satisfactoria ya que no se logrd6 mantener o crear una estabilidad correcta para la

espumilla los sabores estuvo generalmente muy bien pero lo fundamental era crear la

estabilidad correcta apta para la venta al publico.
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Tabla N° 12 Fichas de experimentacion N°2

Espumilla Limén Naranjilla Mora
Textura Malo Malo Malo
Color Malo Malo Excelente
Olor Excelente Malo Excelente
Sabor Malo Medio Medio

Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El resultado obtenido de este experimentacion N°2 tampoco se logrd
mantener o crear una estabilidad correcta en la espumilla los sabores me mantenian
generalmente bien cada nueva combinacién daba como resultado un sabor
exquisitamente muy bueno pero lo fundamental era crear la estabilidad correcta apta

para la venta al pablico y ain no se lograba conseguir.
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Tabla N° 13 Ficha de experimentacion N°3

Espumilla Tomate Arbol | Guanabana [ Zanahoria
Textura Medio Excelente Excelente
Color Malo Medio Malo
Olor Excelente Malo Malo
Sabor Malo Medio Malo

Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El resultado obtenido de este experimentacion N°3 fue mucho mas
alentadora ya que se logré mantener o crear una estabilidad correcta para la espumilla
se afiadio un producto estabilizante el cual fue gelatina sin sabor a toda las
preparaciones de espumillas experimentadas y se pudo crear la estabilidad correcta
apta para la venta al publico para que estos productos tengan una gran aceptacion en

el mercado sin tener problemas de estabilidad o de sabor.
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Tabla N° 14 Ficha de experimentacion N°4

Tulipa Integral Cebada Avena

Textura Excelente Excelente Excelente
Color Excelente Excelente Excelente
Olor Excelente Excelente Excelente
Sabor Excelente Excelente Excelente

Elaborado por Agustin Marquez

Interpretacion: El resultado obtenido de este experimentacion

N°4 fue realizado

hacia las tulipas, y en todos los tipos de harinas diferentes que se utilizo fue mucho

mas satisfactorio ya que se logré mantener el crocante normal en relacion a las tulipas

de harina de trigo y se pudo crear la estabilidad correcta apta para la venta al publico

y en relacion al sabor tuvieron un sabor realmente diferente pero muy delicioso, vy al

tener todas estas caracteristicas dentro de las tulipas va a tener una gran aceptacion

hacia el publico en general.
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4.3 Entrevista

Preguntas de entrevista

1. ¢Cree Ud. que la falta de conocimiento en la utilizacion de productos
alternos para la elaboracion de la espumilla y tulipas, afecta en su

promocion y ventas?

No necesariamente, porque a las espumillas y tulipas todas las personas la conocen y

son muy populares a nivel de postres tradicionales nacionales.

2. ¢Cree que son necesarias las capacitaciones a empleados sobre la
manipulacién de los insumos de cocina para la elaboracion de la

espumilla y tulipas con productos alternos?

Si son muy necesarias todos los tipos de capacitaciones a los trabajadores dentro de
cocina, recordemos que entre mayor capacitacion tenga el personal que trabaja para
uno, mayor acogida tendra hacia los clientes porque la calidad en atencion y a

productos mejorara notablemente.

3. ¢Cree Ud. que seria viable la utilizacién de nuevos productos para la

elaboracion de las espumillas y tulipas?

Si porque no son productos muy comunes o de venta extremadamente abierta y eso es
normal al ser un producto nuevo en el mercado pero de forma tradicional las
espumillas y tulipas ya han ganado un mercado lo cual facilitaria de manera

apropiada para su venta.
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4. ¢Qué productos recomendaria para utilizar para su elaboracion?

Para la elaboracion de nuevos sabores en las espumillas primero recomendaria frutas
que tengan mayor cantidad de pulpa ya que las espumillas son trabajadas con las
pulpas de las frutas, y para la elaboracion de las tulipas la utilizacién de harinas que
de cierta manera ayudaran al cliente o comensal a su eleccion por motivos

nutricionales.

5. ¢Cree Ud. que las personas tendran aceptacion para este tipo de

productos?

Si porque las espumillas y tulipas ya son productos establecidos y muy tradicionales a

nivel nacional.

6. ¢Cree Ud. que se pueden hacer varios tipos de mezclas para la

elaboracion de la espumilla y tulipas?

Si me parece bien las combinaciones que pudieran alcanzar estos productos y mas

que nada que sean llamativos para los clientes que consuman estos tipos de postres

7. ¢Cree que se podria hacer dafios sin una buena experimentacion del

producto?

Claro que si y mas aun si la materia prima que se adquiera para la elaboracion de
estos productos no es de buena calidad, esto a parte de influir en los resultados del
producto final para la venta y distribucion del mismo es por las bacterias o

microorganismos que pudieran llegar a tener al no adquirir materia prima 6ptima.
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8. ¢Cree que en la elaboracion de la espumilla y tulipas se pueden obtener

grandes ganancias?

Si hay una buena promocion y distribucion del producto si habria ganancias muy

buenas ya que es un postre muy llamativo para las personas en general

9. ¢Cree que podria afectar la bacteria salmonella en la produccién de la

espumilla?

Claro que si, por este mismo motivo mencionaba hace un momento que hay que
adquirir materia prima de calidad 6ptima no sacrificar la calidad por la economia
jaméas en ningun caso y al tener el riesgo de que los comensales sufran de la

salmonella por la ingesta de espumilla hay que tener méas cuidado aun.

10. ¢Cree Ud. gque es rentable la elaboracion de la espumilla y tulipas?

Si y aln mas si se posee con la facilidad de un lugar de expendio esto quiere decir

una cafeteria, una panaderia o heladeria

Anélisis: En base a la entrevista realizada se puede apreciar que existen varias
posibilidades de que el producto tenga una acogida muy significativa desde el inicio
de su expendio y mas aun si se tiene la facilidad o el apoyo de algun lugar en donde
vender el producto, se apreciaron también consejos muy practicos si llegara a haber
alguna complicacion o algun tipo de bacteria que pudiera afectar la salud del
comensal, consejos que se tendran en cuenta para que el producto no sufra ningdn

tipo de falla o de rechazo por parte de los clientes.
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4.4 Conclusiones

En la utilizacion de los productos alternativos a la elaboracion de espumillas y
tulipas, se observo que fue de gran aceptacion, en general la aprobacion de los
postres ante el uso de elementos alternativos fue exitosa.

El resultado obtenido de este sondeo de opinion es que en sabor se obtuvo una
buena acogida, existieron varias personas que se sorprendieron al probar el aji
dentro de la espumilla, las personas se sentian identificadas con este sabor ya
que es de costumbre el consumo de aji para la mayoria de platillos que estén
dentro de una preparacion, hay que mejorar en la textura, asi que de esta
manera se encontrd satisfactorio el tipo de experimentacion realizado,
obviamente teniendo en cuenta que el aporte nutricional es muy bueno para el
comensal, la espumilla de finas hierbas fue de aceptacion, pero hay que hacer
ligeras modificaciones en todos los aspectos para tratar de influir en el
resultado éptimo de la degustacion del comensal y si dichas modificaciones
son dadas con un excelente resultado tener aceptaciones méas rotunda y
contundente, la tulipa de cebada fue la de mayor agrado ante el publico en
general, la gente se sentia muy curiosa en el nuevo producto que ellos
probaban ya que lo comdn y normal era la tulipa realizada con harina de trigo,
y como la tulipa de cebada tenia una coloracién diferente a las demas tulipas
asi que decidieron probarla y constataron que el sabor cumplia con las

expectativas que tenian ante la incertidumbre de un nuevo producto. Cuando
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la gente probaba las demas tulipas, igual aprobaron los sabores inducidos
dando el visto bueno por todas las experimentaciones realizadas.

Cuando se probd la combinacion de todas las espumillas con las tulipas, todas
aquellas de diferentes sabores a los ya comlUnmente encontrados en el
mercado los comensales quedaron muy satisfechos y hubo una aprobacion
para su venta y distribucion ya que fueron productos muy bien aceptados por
el publico en forma general.

La falta de un recetario con productos variados ante la utilizacién de los
mismos productos en la elaboracion de espumillas y tulipas.

Falta de experimentaciones por parte de los productores de estos postres, el
poco interés ante nuevas innovaciones de sabores y temor ante las inversiones

econdmicas para dichas tentativas.
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4.5 Recomendaciones

Hacer mas experimentaciones sobre las posibles combinaciones en sabores de
la espumilla.

Buscar otros tipos de estabilizantes alternativos.

Considerar el uso de otros endulzantes para de esta manera buscar una forma
de ayudar en la estabilizacion de la espumilla.

Se debe tener un cuidado adecuado sobre los productos a utilizar en la
elaboracion de la espumilla y tulipas, es decir utilizar productos de buena
calidad que sean inocuos, que manejen propiedades organolépticas
adecuadamente al momento de la adquisicion del producto.

Difundir més informacién sobre la elaboracién de las tulipas con otros tipos
diferentes de harina no propuestos en esta tesis.

El uso de las tulipas en otros tipos diferentes de postres no Unicamente en
helados sino también con bizcochuelos, espumillas, ensaladas de frutas etc.
Establecer otros tipos de materias primas para mantener el crocante de la masa
durante mas tiempo, antes que se haga suave la masa.

Promocionar la unién de todas las experimentaciones de espumillas y tulipas

via Facebook.
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QUINTA PARTE

5.1 Titulo de la propuesta

Recetario de reposteria para la innovacion de espumillas con el uso de remolacha, aji,
finas hierbas y tulipas de harina integral, harina de cebada y harina de avena.

Nuevas delicias, nuevos sabores.

5.2 Justificacion

Después de haber realizado la investigacion de las espumillas y tulipas con los
diferentes sabores implementados, se ha considerado que son productos de alta
aceptacion, llamativos e innovadores dentro de un mercado amplio, ademas que las
personas buscan nuevas alternativas en sabores en donde se toma en cuenta las
proteinas vitaminas y un cuadro nutritivo en forma general, y con esta propuesta de
un recetario se podrian incrementar las ventas de la panaderia Madag’s situado en el
barrio Mena 2, ya que al ser nuevo llamara la atencion y muchas de las veces tan solo
por curiosidad hay un consumo de la poblacion lo cual conllevaria a que la economia

de los locales en donde se expenda ird en aumento.
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5.3 Impacto

Con el recetario de los productos planteados se obtendran impactos positivos, primero
y primordialmente la ingesta de productos innovadores dentro del mercado y ain mas
mejorando el aspecto econdmico de la panaderia Madag’s, ya que generara mayores
fuentes de empleo porque al tener una mayor demanda de estos tipos de postres se
necesitara mas recurso humano que labore para realizar dichos alimentos y mayores
ingresos econdmicos porque se manejara un aumento en la cantidad de personas las
cuales consuman los elementos que se propone vender dentro de esta panaderia
mejorando la demanda de los resultados de las experimentaciones realizadas, siendo
asi beneficiados tanto los propietarios de la panaderia a expender, dando asi una

nueva ventana para la oportunidad de consumir nuevos alimentos.

5.4 Objetivos

5.4.1 Objetivo General
Elaborar un recetario para difundir los productos ya planteados y con ello aprovechar

del potencial de estos alimentos.

5.4.2 Objetivos Especificos

e Identificar la forma méas adecuada para la presentacion del recetario para
gue de esta manera tenga mayor aceptacion ante los usuarios.

e Dar a conocer el resultado final de los procesos realizados a través de las

recetas estandar.
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e Realizar costeos detallados sobre la elaboracion del recetario para

incluirlo dentro de los lugares en donde se expenderan dichos postres.

5.5 Ubicacién

Este recetario se implementara como primera instancia en la panaderia y pasteleria
Madag’s ubicada en la Ciudadela Tarqui ex Mena 2 unicada en la entrada de la mena

a una cuadra de la avenida Mariscal Sucre.

5.6 Viabilidad

La viabilidad del recetario en donde se promocionara los postres ya mencionados
anteriormente es de manera excelente ya que se tuvo una gran aceptacion de parte de
todas las personas que ya los probaron y se contara con el apoyo de la duefia de la
panaderia y pasteleria Madag’s ya que sabe que al tener estos elementos de una muy
buena aceptacion ante el publico en general desde el inicio de sus expendios se
sobreentiende que subiran las ganancias en aspectos econémicos.

La panaderia y pasteleria Madag’s se encuentra en un lugar de cdémodo
acceso, ya que se encuentra cerca de una de las avenidas mas transitadas en el sur de
la capital que es la av. Mariscal Sucre, lo cual facilitaria la llegada de comensales

nuevos que deseen consumir las espumillas y tulipas.
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5.7 Plan de ejecucion

Tabla N° 15 Plan de ejecucion

Objetivos

especificos

¢ Identificar la
forma mas
adecuada para la

Actividades

Desarrollar
diferentes tipos
de recetarios
[lamativos para

Fecha

Recursos

Responsables

Indicadores

Estos alimentos
innovadores no

dichos postres.

resentacion del < . han tenido la
P . de esta manera > Recursos Autor: Agustin . .,
recetario para que pol A . experimentacio
ver cual es de N econémicos, Marquez -
de esta manera 2 o n 'y promocion
mayor aceptacion
tenga mayor ) adecuada para
L para el expendio .
aceptacion  ante su expendio
. de los productos
los usuarios.
propuestos
Explicar a los
comensales y
clientes de Se debe
* Dar a conocer | manera general Recursos explicar a todos
el resultado final | que los productos > econodmicos, | Autor: Agustin | los comensales
de los procesos| planteados son 53] trasporte, Marquez, la
realizados a | diferentes que no § duefia de la Suquilanda diferenciacion
través de las| son los mismos panaderia Castillo existente y
recetas estandar. | que ya se conoce Madag’s, recomendar su
y se ha probado a consumo
través de las
recetas estandar
 Realizar costeos
detallados sobre Realizar un . . Estudio de los
. - Autor: Agustin | . .
la elaboracion del estudio del . diferentes tipos
. o Marquez .
recetario para| disefioy los > L de recetarios
T 53] Recursos Disefiador de -
incluirlo  dentro recursos T P . para la creacién
- = econdmicos. recetario:
de los lugares en | necesarios para [ . de uno de
Agustin
donde se hacer un ; forma
. - Marquez
expenderan recetario. adecuada.
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5.7.1 Cronograma de actividades a realizarse

Tabla N° 16 Cronograma de actividades

ACTIVIDAD

* Identificar la forma mas adecuada para la presentacion del
recetario para que de esta manera tenga mayor aceptacion ante X
los usuarios.

* Dar a conocer el resultado final de los procesos realizados a
través de las recetas estandar.

* Realizar costeos detallados sobre la elaboracion del recetario
para incluirlo dentro de los lugares en donde se expenderan X | X
dichos postres.

RECETARIO DE ESPUMILLAS Y TULIPAS CON NUEVOS SABORES.

Este recetario consto con especificaciones muy claras en los productos a utilizar y en
su preparacion lo que conllevara a resaltar su consumo ya que al ser un alimento
nutritivo, innovador y de gran aceptacion de forma general ante los comensales, los

mismos desearan probar y consumirlo.

Las espumillas han ocupado un lugar muy importante dentro de los postres
consumidos a nivel nacional posesionandose estos como postres tradicionales y
degustados en cualquier momento del dia y en cualquier fecha del afio; y al otro lado
estan las tulipas que a lo largo de los afios también se ha ido introduciéndolas en el
mundo de los postres como un decorativo muy llamativo. Estos productos al ser tan

populares y conocidos ya han establecido un mercado de consumo es decir que ya
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existe un interés en el consumo y aln mas si presentan una alteracion o cambio en las

cuales se presenta las siguientes:

Tabla N° 17 Recetario

Ithi Receta Estandar
Plato: Espumilla de remolacha  [@GJsl{s/s ER 01
Vida Util: 24 Horas Dificultad: Baja
(O EREEERIEERIEE Agustin M arquez Tipo de conservacion: [RSifvIEW
Cocina: Reposteria Pax: 10
Unidad Cantidad Ingredientes Misse En Place
un 4 Huevos Usaremos unicamente las claras
g 100 Azucar -
g 7 Gelatina sin sabor -
g Remolacha Extraer unicamente la pulpa

Procedimiento

1.- Unir las claras, con el azucar y la gelatina sin sabor, colocarlas a bafio maria y dejar que el azucar se disuelva maximo a 40°C.
2.- Una vez disuelta el azucar, batir las claras con el azucar y la gelatina hasta conseguir una consistencia firme.

3.- Afiadir la pulpa de la remolacha sin dejar de batir

4.- Batir el rompope con la pulpa hasta conseguir una consistencia firme

Recomendaciones

1.- Cuando disolvamos el azucar en las claras a bafio maria, se procura no exceder los 40°C ya que si se excede las claras
empiezan a cocinarse.

2.- La gelatina sin sabor ayuda a que la consistencia de la espumilla sea mas firme, pero tambien se pueden agregar gotitas de
limén ayuda aun mas para mejorar la cosistencia

3.- La mejor manera de extraer la pulpa es, primero cocinar la remolacha, cortarla en pedazos pequefios para licuarlay despues
ponerla en un colador y extraer unicamente la pulpa.

Fotograf'ia

Elaborado por Agustin Marquez
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Tabla N° 18 Recetario

Espumilla de aji ER 01
24 Horas Baja

Agustin Méarquez Refrigeracion
Reposteria 10

un 4 Huevos Usaremos unicamente las claras
g 100 Azucar -

g 7 Gelatina sin sabor -

g 100 Aji Extraer unicamente la pulpa

1.- Unir las claras, con el azucar y la gelatina sin sabor, colocarlas a bafio maria y dejar que el azucar se disuelva maximo a 40°C.

2.- Una vez disuelta el azucar, batir las claras con el azucar y la gelatina hasta conseguir una consistencia firme.
3.- Afadir la pulpa de la aji sin dejar de batir
4.- Batir el rompope con la pulpa hasta conseguir una consistencia firme

1.- Cuando disolvamos el azucar en las claras a bafio maria, se procura no exceder los 40°C ya que si se excede las claras

empiezan a cocinarse.
2.- La gelatina sin sabor ayuda a que la consistencia de la espumilla sea mas firme, pero tambien se pueden agregar gotitas de
limén ayuda aun mas para mejorar la cosistencia

3.- La mejor manera de extraer la pulpa es, primero cocinar el aji cortarla en pedazos pequefios para licuarlay despues
ponerla en un colador y extraer unicamente la pulpa.

Elaborado por Agustin Marquez
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Tabla N° 19 Recetario

Espumilla de finas hierbas
24 Horas

Agustin Marquez
Reposteria

EFH 01

Baja

Refrigeracion

10

Usaremos unicamente las claras

un 4 Huevos

g 100 Azucar -

g 7 Gelatina sin sabor -

g 100 Finas hierbas Realizar una infucion de las finas hierbas

1.- Una vez que tengamos hecha la infucion de las finas hierbas, colamos todo el contenido quedandonos unicamente con la

infucién, afiadimos el azucar y hacemos una miel

2.- Batimos las claras hasta punto de nieve con la gelatina sin sabor, agregamos la miel hecha con las finas hierbas

4.- Batimos hasta conseguir una consistencia firme

1.- La gelatina sin sabor ayuda a que la consistencia de la espumilla sea mas firme, pero tambien se pueden agregar gotitas de

limén ayuda aun mas para mejorar la cosistencia

2.- Al realizar la miel debemos tomar en cuenta en no realizar una miel demasiado espesa.

Elaborado por Agustin Marquez
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Tabla N° 20 Recetario

Tulipa integral TI01
5 dias Baja
Agustin Mérquez Refrigeracion
Reposteria 3
g 55 Huevos Usaremos unicamente las claras
g 50 Azucar glass -
g 50 M antequilla Usar a temperatura ambiente, mantequilla sin sal
g 50 Harina integral -

1.- Cremamos la matequilla con el azucar glass

2.- Incorporar la clara de huevo y batir hasta que quede ligada

3.- Afiadir la harina integral y batir hasta conseguir una masa ligera gue no sea muy liquida ni espesa

4.- Colocar en una bandeja previamente engrasada la masa y extenderla haciendo que se forme una capa delgada y redonda
5.- Introducir en el horno precalentado y dejar hornear por 5 minutos aprox., a 200° C. o hasta que sus bordes esten dorados

1.- Siempre se coloca un poco mas de claras de huevos para que le de mas elastisidad a la masa

2.- No es conveniente verter mucha masa en cada tulipa, cuanto més fina y delgada sea la capa que ponemos sobre la lata,
nos quedara una tulipa mucho més finay crujiente

3.- Es recomendable ser &giles y breves en el momento de sacar la lata del horno ya que hay que darle la forma que se desea
en caliente ya que si se enfria la masa, esta se endura

4.- La conservacion debe ser en lata cerrada, en un sitio templado y seco

Elaborado por Agustin Marquez
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Tabla N° 21 Recetario

Tulipa de cebada TCO1
5 dias Baja
Agustin Mérquez Refrigeracion
Reposteria 3
g 55 Huevos Usaremos unicamente las claras
g 50 Azucar glass -
g 50 M antequilla Usar a temperatura ambiente, mantequilla sin sal
g 50 Harina de cebada -

1.- Cremamos la matequilla con el azucar glass

2.- Incorporar la clara de huevo y batir hasta que quede ligada

3.- Afiadir la harina de cebada y batir hasta conseguir una masa ligera que no sea muy liquida ni espesa

4.- Colocar en una bandeja previamente engrasada la masa y extenderla haciendo que se forme una capa delgada y redonda
5.- Introducir en el horno precalentado y dejar hornear por 5 minutos aprox., a 200° C. o hasta que sus bordes esten dorados

1.- Siempre se coloca un poco mas de claras de huevos para que le de mas elastisidad a la masa

2.- No es conveniente verter mucha masa en cada tulipa, cuanto mas fina y delgada sea la capa que ponemos sobre la lata,
nos quedara una tulipa mucho més finay crujiente

3.- Es recomendable ser &giles y breves en el momento de sacar la lata del horno ya que hay que darle la forma que se desea
en caliente ya que si se enfria la masa, esta se endura

4.- La conservacion debe ser en lata cerrada, en un sitio templado y seco

Elaborado por Agustin Marquez
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Tabla N° 22 Recetario

Ithi Receta Estandar
Plato: Tulipa de avena Codigo: TA 01
Vida Util: 5 dias Dificultad: Baja
(O CREESIEERIEE Agustin M arquez Tipo de conservacion: [RSigvIEWl
Cocina: Reposteria Pax: 3
Unidad Cantidad Ingredientes Misse En Place
g 55 Huevos Usaremos unicamente las claras
g 50 Azucar glass -
g 50 M antequilla Usar a temperatura ambiente, mantequilla sin sal
g 50 Harina de avena -

Procedimiento

1.- Cremamos la matequilla con el azucar glass

2.- Incorporar la clara de huevo y batir hasta que quede ligada

3.- Afiadir la harina de avena y batir hasta conseguir una masa ligera que no sea muy liquida ni espesa

4.- Colocar en una bandeja previamente engrasada la masa y extenderla haciendo que se forme una capa delgada y redonda
5.- Introducir en el horno precalentado y dejar hornear por 5 minutos aprox., a 200° C. o hasta que sus bordes esten dorados

Recomendaciones

1.- Siempre se coloca un poco mas de claras de huevos para que le de mas elastisidad a la masa

2.- No es conveniente verter mucha masa en cada tulipa, cuanto més fina y delgada sea la capa que ponemos sobre la lata,
nos quedara una tulipa mucho més finay crujiente

3.- Es recomendable ser &giles y breves en el momento de sacar la lata del horno ya que hay que darle la forma que se desea
en caliente ya que si se enfria la masa, esta se endura

4.- La conservacion debe ser en lata cerrada, en un sitio templado y seco

Fotograf'ia

Elaborado por Agustin Marquez
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Otra forma de promocionar las espumillas y tulipas, es a través de Facebook

es asi que se ha creado una pagina acerca de estos postres.

[ £] Espumilas Y tuiipas Q

Pagina Mensajes Notificaciones

| Espumillas Y
tulipas

Alimentos/bebidas

J Biografia Informacion Fotos
PERSONAS >
22 Me gusta

A Pakita Tkm, Diego Marquez Cortes y 10 personas
mas les gusta esto

PA % BS FF (=

5.8 Recursos

5.8.1 Materiales

Tabla N° 23 Materiales

Estado | Fotolvideo

;Qué estuviste haciendo?

Espumillas Y tulipas actualzo su foto de portada
} 20min- @

Publicaciones

Me gusta

Mas -

Crear llamada a la accion ik Te gusta » m

57 Evento, hito +

MATERIAL

UNIDAD

CANTIDAD

EQUIPOS

Teléfono
celular

Computador
de escritorio

Calculadora

Horno

Batidora

Impresora

S R

SUMINISTROS

Resma de
papel

Libreta de
campo

Configuracion

ESTA SEMANA

Ayuda ~

22
Me qustiadela
pagina

NO LEIDOS

1
Noscacion

0

Mensajes

I Reciente

2015

Ve tu anuncio aqui
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Lapices 2
Esféros 2
Huevos 30u
Remolacha lu
Aji 5u
Finas
UTENSILLOS | fuerbas Lu
Azlcar 1k
Mantequilla 1k
Harinas 1k
AzUcar
lustre 1k
5.8.2 Econdmicos
Tabla N° 24 Econémico
COSTO
MATERIAL UNIDAD |CANTIDAD | UNIDAD COSTO UNITARIO TOTAL
_ Telefono 1 u $10,00 $10,00
Equ|pos celular
Calculadora 1 u $ 20,00 $ 20,00
Resma de
papel 1 u $5,00 $5,00
Libreta de
Suministros campo 1 u $1,00 $1,00
Lapices 2 u $0,25 $ 0,50
Esféros 2 u $0,30 $0,60
Huevos 30 u $0,15 $4,50
Remolacha 1 u $0,20 $0,20
Aji 5 u $0,10 $0,50
Finas 1 u $0,50 $0,50
. hierbas
Utensillos
Azlcar 1 k $1,00 $ 1,00
Mantequilla 1 k $2,00 $2,00
Harinas 1 k $2,50 $2,50
AzUlcar
lustre 1 k $2,50 $2,50
Subtotal $ 50,80
10% de improvistos $5,08
Total $ 55,88
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5.8.3 Talento Humano

Tabla N° 25 Talento Humano
Autor de la propuesta: Agustin Roberto Marquez Arroyo

Panaderia: Madag’s
Propietaria de la panaderia
Suquilanda Castillo Daysi de Lourdes

Directora
Ing. Katherin Renathe Ivezich E
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APENDICE A

Causas:

* Costumbre del uso de la
guayaba para la elaboracion
de la espumilla

* Falta de innovacion en la
elaboracion del producto

* Falta del producto en el

mercado

APENDICES

“Desconocimiento

de la utilizacién de

productos alternos
en la elaboracion

de la espumilla 'y

tulipas”
Indicadores:
* Uso de la guayaba
solamente para, la

elaboracion de la espumilla

Consecuencias:

* Producto limitado

* Baja demanda del producto
de la espumilla y las tulipas

* Pérdida o desaparicion de

los productos

120



APENDICE B

Tabla N° 26 Sondeo de opinién

ESPUMILLA

Buena

Medio

Mala

TEXTURA

COLOR

SABOR

OLOR

Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE C

Tabla N° 27 Apéndice ficha de experimentacion

Bueno/malo

Bueno/malo

Bueno/malo

Espumilla

Textura

Color

Elaborado por Agustin Marquez
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APENDICE D

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE TURISMO Y HOTELERIA
ENTREVISTA
Entrevistador: Entrevistado:
Fecha y hora: Lugar:

Objetivo: Implementar estrategias de ventas para las espumillas y tulipas con la

creacion de un menu el cual sera presentado dentro de cafeterias y heladerias

1. ¢Cree Ud. que la falta de conocimiento en la utilizacion de productos alternos
para la elaboracion de la espumilla y tulipas, afecta en su promocion y ventas?

2. ¢(Cree que son necesarias las capacitaciones a empleados sobre la
manipulacion de los insumos de cocina para la elaboracion de la espumilla y
tulipas con productos alternos?

3. ¢(Cree Ud. que seria viable la utilizacion de nuevos productos para la
elaboracion de las espumillas y tulipas?

4. ¢Qué productos recomendaria para utilizar para su elaboraciéon?

5. ¢Cree Ud. que las personas tendran aceptacion para este tipo de productos?

6. ¢Cree Ud. que se pueden hacer varios tipos de mezclas para la elaboracion de
la espumilla y tulipas?

7. ¢Cree que se podria hacer dafos sin una buena experimentacion del producto?
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8. ¢Cree que en la elaboracion de la espumilla y tulipas se pueden obtener
grandes ganancias?

9. ¢Cree que podria afectar la bacteria salmonella en la produccion de la
espumilla?

10. ¢Cree Ud. que es rentable la elaboracion de la espumilla y tulipas?

APENDICE E APENDICE F

Figura N° 25 Elaboracion de tulipas Figura N° 26 Elaboracion de espumilla
Elaborado por Agustin Marquez Elaborado por Agustin Marquez
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APENDICE G

R o

Figura N° 27 Panaderia Madag’s
Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE |

Figura N° 29 Tulipa
Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE H

Figura N° 28 Tulipa
Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE J

Figura N° 30 Sondeo de opinién
Elaborado por Agustin Marquez
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APENDICE K

Figura N° 31 Sondeo de opinion
Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE M

Figura N° 33 Sondeo de opinién ‘
Elaborado por Agustin Marquez

APENDICE L

Figura N° 32 Sondeo de opinién
Elaborado por Agustin Marquez
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