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RESUMEN

En esta investigación, se describieron las hortalizas que más se desperdiciaban en las

ferias agroecológicas asociadas al EDEC, causando pérdida monetaria a los

agroproductores. El objetivo de la propuesta era dar un valor agregado a estas hortalizas

que producían desperdicios, convirtiéndolas en conservas vegetales que a su vez

permitieran que se preservarán por más tiempo. Además, se buscó socializar estas

conservas para conocer el nivel de aceptación. Para determinar cuáles eran estas

hortalizas, se realizaron encuestas y entrevistas a los propios agroproductores donde nos

contaban qué hortaliza representaba una mayor pérdida. De las varias hortalizas que nos

dieron como resultados, se determinaron 4 que tenían una mayor tendencia: Col con un

total del 100%, Lechuga con un total de 70%, Remolacha con un 40% y finalmente

Coliflor con un total de 35%. Para cada una se pensó en una propuesta que las usara

como ingrediente principal. Con la remolacha se propuso una bebida gasificada a base

de tepache, un guiso de res que permitía el uso de varias hortalizas, la propuesta de la

coliflor se pensó como un confitado que permitía conservar el color de la coliflor con

sus propiedades, para la col se produjo un kimchi, un producto fermentado de origen

coreano y por último se usaron las propiedades relajantes de la lechuga para realizar una

infusión. Finalmente, para socializar estos productos se realizaron nuevamente

encuestas que dieron como resultado un total del 93,3% de aceptación, siendo la bebida

gasificada de la remolacha la más aceptada con un total del 100%, lo que demostró a

gran escala el interés de los agroproductores tanto en comprar como en realizar estas

conservas para venta. Cada uno de estos productos fue sometido a las diferentes

técnicas de conservación que se detallaron en este documento.

Palabras clave: Hortalizas, Conservación, Agroproductores, Desperdicio, Col,

Remolacha, Coliflor, Lechuga, Fermentación .



ABSTRACT

In this research, the vegetables that were most wasted in agroecological fairs associated

with the EDEC were described, causing monetary loss to the agricultural producers. The

aim of the proposal was to add value to these vegetables that were wasted by turning

them into vegetable preserves that would, in turn, allow them to be preserved for a

longer time. Additionally, efforts were made to socialize these preserves to gauge their

level of acceptance. To determine which vegetables were the most wasted, surveys and

interviews were conducted with the agricultural producers, where they indicated which

vegetable represented the highest loss. From the various vegetables identified, four were

found to have a higher tendency: Cabbage with a total of 100%, Lettuce with a total of

70%, Beetroot with 40%, and finally Cauliflower with a total of 35%. For each one, a

proposal was developed that used them as the main ingredient. With the beetroot, a

carbonated beverage based on tepache was proposed, a beef stew that allowed the use of

various vegetables, the cauliflower proposal was conceived as a confit that preserved

the cauliflower's color and properties, for cabbage, kimchi, a Korean fermented product

was produced, and finally, the relaxing properties of lettuce were used to make an

infusion. Finally, to socialize these products, surveys were conducted again, resulting in

a total acceptance rate of 93.3%, with the carbonated beverage made from beetroot

being the most accepted with a total of 100%, demonstrating the significant interest of

the agricultural producers both in buying and making these preserves for sale. Each of

these products underwent different preservation techniques as detailed in this document.

Key words: Vegetables, Preservation, Agro-producers, Waste, Cabbage, Beetroot,

Cauliflower, Lettuce, Fermentation



INTRODUCCIÓN

En la provincia del Azuay existe un desaprovechamiento en gran cantidad de

distintas hortalizas que son endémicas de la ciudad y sus parroquias. Este fenómeno no

solo afecta la economía local y la sustentabilidad agrícola, sino que también plantea

interrogantes sobre las prácticas de producción, distribución y consumo de alimentos en

un contexto agroecológico.

Para el planteamiento de esta investigación, se realizaron encuestas a 70 de

agroproductores asociados a la Empresa Pública Municipal de Desarrollo Económico de

Cuenca (EDEC), los cuales comercializan sus productos en el mercado “Cristo Rey” en

el vergel. Los resultados obtenidos indican que la mayoría de hortalizas que no son

vendidas al final, son desechadas, usadas para alimento de los animales o

comercializadas por un menor precio. Los agro productores encuentran esto como

soluciones más eficientes antes que transformarlas en otro producto. Dentro de las

hortalizas que más desperdicios generan se encuentran la remolacha, coliflor, col,

brócoli, lechuga, cebollín.

Esta pérdida de alimentos está fuertemente enlazada con la pérdida financiera de

los agroproductores y con el gran impacto negativo que se produce en el medio

ambiente en el Azuay.

En este documento se estudiará una propuesta para aprovechar este desperdicio

y transformarlo en conservas con el propósito de dar una mayor vida útil a estas

hortalizas y a la vez se pretende poner en práctica las técnicas de cocción aprendidas en

la carrera de gastronomía, para crear productos deliciosos y novedosos, que los

agroproductores podrán elaborar y comercializar.



OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN

Objetivo General

Elaborar conservas a partir de desperdicios de hortalizas generados en las ferias

de agro productores asociados al Edec, en la ciudad de Cuenca.

Objetivos Específicos

Indagar en los mercados agroproductores del EDEC donde se desperdician

hortalizas para la recopilación de información a través de encuestas.

Identificar cuales son las hortalizas que producen mayor desperdicio en los

mercados agroproductores del EDEC y su impacto económico.

Aplicar técnicas gastronómicas y procesos de conservación a partir de hortalizas

que generan desechos para la obtención de nuevos productos.

Socializar el resultado de las propuestas generadas a los agroproductores del

EDEC.

Preguntas de Investigación

¿Cómo aprovechar las hortalizas en desperdicio para crear conservas vegetales?

¿Cómo dar un valor agregado a las hortalizas?



JUSTIFICACIÓN

El desperdicio de los alimentos con menor demanda en el mercado, es un

problema que afecta a muchos agroproductores al generar pérdidas de tiempo y costos,

puesto que esta situación no sólo impacta la rentabilidad económica, sino que también

plantea problemas relacionados con la sostenibilidad y el uso eficiente de los recursos.

La industria agroalimentaria enfrenta desafíos significativos relacionados con la pérdida

y desperdicio de alimentos, especialmente en las etapas de procesamiento (Alzate &

Orozco, 2021).

La gestión ineficaz del desperdicio de alimentos es crítica y sus consecuencias

trascienden las fronteras geográficas y disciplinarias, incluida la profundización de las

desigualdades en toda la cadena agroalimentaria(Gascón & Larrea, 2022). Por ello, el

presente proyecto consiste en dar utilidad a los productos que en muchos mercados son

desaprovechados a causa de menor demanda, ya sea porque no se vende o porque se

comienzan a descomponer por falta de refrigeración o conservación de los mismos. Por

esta razón se hace énfasis en implementar métodos de conservación conjunto con

técnicas gastronómicas en aquellos alimentos con menor salida en el cual, se establecerá

un tratamiento interesante y llamativo para los diferentes productos transformándolos en

conservas vegetales.

Mediante la aplicación de métodos de conservación y aplicaciones

gastronómicas en productos que generan desperdicios o pérdidas , las personas que se

benefician directamente de este proyecto de investigación son los agroproductores del

Edec, ya que, es una nueva alternativa de venta que se va a dar a conocer al transformar

los productos de menos demanda en conservas vegetales.

Los beneficiarios indirectos son la gran cantidad de clientes que visitan el

mercado agro productor que serán los que adquieran y disfruten de las elaboraciones

realizadas con los productos que mantienen sus propiedades nutricionales. Además,

tendrán a su disposición productos de rápido consumo, elaboraciones gastronómicas de

variados y agradables sabores, acompañado de presentaciones únicas que no son

comunes de ver en el mercado.



Lo que se busca realizar es la transformación de los productos de menor salida

en elaboración de conservas, ya que, la aplicación de técnicas de conservación se vuelve

importante cuando hay un exceso de alimentos que tienen como finalidad dar ingresos

económicos a sus productores, por eso se busca tener un producto más llamativo y con

mayor vida útil para ofertar en diferentes localidades y personas interesadas en ello.

Para los resultados esperados se realizará aplicando métodos, técnicas de conservación

de alimentos de este modo impidiendo o retrasando la actividad enzimática y la

reproducción microbiana que mayormente son los responsables de las alteraciones y

descomposición de los alimentos.

CAPÍTULO I: PROBLEMÁTICA

Según la La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura

(FAO, 2012). La pérdida de alimentos es un problema que afecta tanto a naciones con

altos ingresos como a aquellas con bajos ingresos. Sin embargo, se observa una

diferencia significativa en el origen de estas pérdidas: en los países en desarrollo, más

del 40% de los alimentos se pierden después de la cosecha y el procesamiento, mientras

que en los países desarrollados, más del 40% de los alimentos se desperdician durante la

venta y el consumo. (D. Hidalgo,2020).

De acuerdo con estimaciones de la FAO, América Latina y el Caribe podrían

alimentar a más de 1.300 millones de personas, es decir, el doble de su población

(Lubetkin, 2023). Ecuador no es la excepción, pues se estima que al año se desperdician

72 kilogramos de alimentos por cada ciudadano, considerando que el país tiene una

población de 17 millones de personas, la cifra de desperdicio asciende a unos 1.200

millones de kilos de alimentos al año (Coba, 2021).

En la ciudad de Cuenca, con base a estudios de campo y aplicación de encuestas

realizadas a los agroproductores, se obtuvo información sobre el destino de estos

productos que provocan sobrantes y generan pérdidas. Las hortalizas de menor salida o

menor venta no solo se destinan a ser alimento para los animales, incluso se destinan

para el consumo familiar, por lo cual, no solo crea problemas sobre excedentes de

productos, sino también, grandes costos a márgenes de pérdida. Cabe recalcar que solo

el 1% de los productos que no se venden son destinados a donación.



Al generar problemas sobre excedentes de productos también se ocasionan

pérdidas en cuestión de costos para las personas encargadas de producir las hortalizas,

por consiguiente, se menciona que no es poco el exceso de productos, sino que esta

cantidad aproximada de desperdicio se dio a conocer que es de 7 libras por día. Incluso

comentan las agroproductoras que no es la cantidad exacta porque la mayoría de

sobrante suelen ser recipientes grandes enteros de productos que no se han vendido. Por

lo tanto, da como resultado una pérdida al día en costos que superan los 10 dólares.

A medida que se realizaron las entrevistas, se encontró que los productores

agrícolas nos mencionan que los productos con menores ventas también eran los

productos menos conocidos o menos consumidos en el sector porque tendían a ser

menos apetecibles para sus clientes y por lo tanto generaban residuos, entre ellos se

encuentran: remolacha, coliflor, lechuga y rábanos, entre otros.

Para abordar la problemática, en este documento se plantean propuestas de

conservas utilizando hortalizas y productos cárnicos, como pollo y carne de res. Estas

propuestas se fundamentan en la premisa de aprovechar al máximo los recursos

disponibles, reducir el desperdicio de alimentos y promover la sustentabilidad en la

cadena alimentaria.

CAPÍTULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teórico

En la actualidad, la gestión eficiente de los recursos alimentarios se ha

convertido en una prioridad urgente en la lucha contra el desperdicio y la inseguridad

alimentaria a nivel global. Dentro de este contexto, las hortalizas son una fuente valiosa

de nutrientes esenciales, sin embargo, una cantidad significativa de ellas se desperdicia

diariamente en los mercados debido a diversas razones, desde la sobreproducción hasta

la falta de demanda estética.

Este fenómeno no solo contribuye al agotamiento innecesario de recursos

naturales, sino que también implica la pérdida de alimentos que podrían haberse



destinado a combatir la malnutrición y la escasez alimentaria. Ante este desafío, surge la

necesidad de explorar alternativas sostenibles que permitan aprovechar al máximo las

hortalizas excedentes, promoviendo su conservación a través de métodos eficaces.

2.1.1. Historia de la conservación de alimentos

La conservación de alimentos es tan antigua como la formación de la

civilización, pues se crea después de que apareció la necesidad de guardar el producto

de una caza, que no se iba a consumir inmediatamente. Conocer las técnicas de

conservación de alimentos fue el paso principal y más importante para la construcción

de civilizaciones

Los primeros recipientes que se usaban para mantener los alimentos estaban

elaborados con cuero, madera o cuerda, hasta que en el medio oriente en mesopotamia y

las culturas chinas se empezaron a usar la cerámica para mantener los alimentos frescos

(Martinez et al, 2014a). Todas las culturas del antiguo mundo empezaron a buscar

diferentes soluciones para esta necesidad de conservar alimentos que no se iban a

consumir en un largo periodo de tiempo. (Joardder & Masud., 2019)

Entre las técnicas más famosas que aún a día de hoy se siguen usando, fueron

inventadas por los Egipcios, el ahumado y los alimentos en salazón. Mientras que los

Griegos, por su lado se encontraban descubriendo la forma de conservar frutas y

verduras usando miel, cera virgen y azúcar (Martines et al, 2014c). Los romanos habían

encontrado la forma de hacer vino y lo guardaban herméticamente en ánforas, además

de que estos empezaron a popularizar y extender estos métodos que se usaron por los

siguientes mil años por distintas partes del mundo. (Juliarena y Gratton, 2018)

Las técnicas que se fueron diseñando iban de la mano con la necesidad del ser

humano de consumir alimentos que no se encuentran disponibles por la época o por el

cambio de clima (Bernal, 2002a) el área geográfica por ejemplo en la zonas cálidas se

aplicaban técnicas como el ahumado o el secado, mientras que en zonas más frías y

húmedas se aplicaban técnicas como el salado. Durante la época de las conquistas era

normal encontrarse en las costas de América del sur el secado de pescados u otros

animales.(Bernal, 2002b)

En 1975 surgió una nueva revolución para la industria de la conservación con el

chef y pastelero Nicolas Appert durante las guerras Napoleónicas en Francia. La

necesidad de encontrar cómo mantener la comida conservada nace por las mismas

guerras ya que la comida cumplía su vida útil y no podía ser utilizada de alimento para



las tropas francesas, causando numerosas bajas pues la comida que se les proporcionaba

era pan y carne asada que al no tener método de conservarse producida enfermedades

(Robinzon & Ramirez, 2020)

”Appert diseñó una cadena de producción que consistía en grandes tachos en los

que se hervían los productos luego se envasaban en frascos de vidrio y se los volvía a

meter en agua hirviendo” (Vilaró, 2017a). Appert empezó ensayando con productos que

dejaban de aparecer en ciertas épocas del año como hortalizas o carnes, a las que hervía

y luego las sellada herméticamente usando tapones de corcho hasta que llegó a la

primera conserva.(Vilaró,2017b)

Peter Duran reemplazó los frascos de vidrio por envases de metal sellados con

soldadura y patentando la técnica, Bryan Donklin acabó comprando esta patente

empezando a fabricar estas latas de manera industrial. (Vilaró, 2017c).

A día de hoy muchas de las incógnitas que se plantearon sobre la técnica de

Appert han sido resueltas, confirmando que la razón de porque funcionaba esta técnica

era por la muerte de los microorganismos. Igualmente con el avance de la civilización

se han descubierto más técnicas que permiten preservar los alimentos, sobre todo se

conocen las razones de porque estas técnicas funcionan, permitiendo que existan

muchos tipos y variaciones de conservas.

2.1.2. Conservación de alimentos

La conservación de alimentos implica utilizar una serie de técnicas y recursos

para empacar y preparar los productos alimenticios con el propósito de almacenarlos y

consumirlos en un futuro. Este proceso busca prevenir la acción de microorganismos

que causan la descomposición, permitiendo de esta manera prolongar su vida útil (Vicin

y Lopez, 2019).

En la guía para la introducciòn de las conservas de la Universidad Nacional de la

Plata (2020) se menciona que estos métodos se llevan perfeccionando desde hace

muchos años, y han pasado por muchos cambios para llegar a lo que son hoy los

principales objetivos de las conservas:

● Retrasar la alteraciòn estructura del alimento

● Prolongar la vida útil

● Disminuir o eliminar los microorganismos que causan el deterioro

● Mejor el valor nutritivo

● Aumentar las características organolépticas de los alimentos.



● Elaborar nuevos productos alimentarios

2.1.2.1. Métodos de conservación con bajas temperaturas

Entre los métodos principales de conservación se encuentran:

2.1.2.1.1 Refrigeraciòn

Es una técnica de conservación de corto plazo, consiste en someter al frío al

alimento para impidiendo la acción de ciertas enzimas y el desarrollo de microbios

(Juliarena y Gratton, 2018a), esto no significa que el organismo muera, si no que retrasa

que el alimento se dañe, en el momento en que se descongela igual lo hacen los

microorganismos (Juliarena y Gratton, 2018b),

2.1.2.1.2 Congelación

La congelación es otro método en frío que consiste en congelar por completo el

agua de los alimentos, evitando que se generen los organismos que alteran el

producto.(Juliarena y Gratton, 2018c)

2.1.2.2. Métodos de conservación con altas temperaturas

2.1.2.2.1 Pasteurizar

Técnica creada por Louis Pasteur para eliminar los microorganismos de los

líquidos entre ellos la leche, jugos etc. Consiste en someter un líquido a un tratamiento

térmico para eliminar los microorganismos patógenos que contiene o reducir muy

sensiblemente su cantidad, alterando lo mínimo posible sus cualidades y propiedades.

(Shafiur, 2007a)

La temperatura para pasteurizar va a depender del producto especialmente si

tiene mayor o menor pH, sin embargo se recomienda que los líquidos sean

pasteurizados a 73Cº por un tiempo de 15 a 20 segundos.(Shafiur, 2007b)

2.1.2.2.2. Esterilizar

Se define esterilizar al método de eliminación de bacterias y microorganismos

que se reproducen en la mayoría de superficies de productos y alimentos, se someten los

productos en agua a una temperatura de 115Cª para destruir todos los patógenos que

pueden reproducirse en temperaturas altas. (Cabrera et al, 2021)



2.1.2.2.3. Apertizar

La apertizaciòn que lleva el nombre de su creador Nicolas Apert es la técnica en

la cual se lleva un producto a ebullición (100Cº) para eliminar el oxígeno que queda

dentro del producto así eliminando todos los microorganismos que se pueden generar

cuando existe oxígeno. Permite la conservación de los productos a temperatura

ambiente. (Casp & Abril, 2008)

2.1.2.2.4. Escaldar

El escaldado es un tratamiento térmico entre 70Cº a 100Cº que se aplica

especialmente a las hortalizas o frutas por unos minutos para evitar su oxidación, esto se

realiza antes de ser usadas en conservas como los encurtidos o confituras. (Tigreros et

al, 2021)

2.1.2.3. Métodos de conservación por reducción de la Aw

La mayoría de microorganismos se producen en un medio acuoso, por lo tanto se

aplica un método en el que se vea reducido el agua de este alimento, La disminución del

contenido de agua en los alimentos se considera una estrategia para mantener su

estabilidad frente a la acción perjudicial de enzimas y microorganismos. (Juliarena y

Gratton, 2018d).

La actividad del aw se define como

Por lo tanto la Aw siempre va a contener valores menores a 1. Lo que permite

que la mayoría de las bacterias sean inhibidas, donde también se eliminarán las

levaduras que dan paso al proceso de fermentación. (Gutierrez, 2022a)

2.1.2.3.2. Deshidratación

El proceso de deshidratación consiste en reducir el contenido de agua dentro de

un producto ya sea fruta u hortaliza ralentizando o incluso deteniendo por completo el

crecimiento de microorganismos que intervienen en la descomposición del producto. Se

realiza esto a una temperatura entre los 50-60Cº (Gutierrez, 2022b)



2.1.2.3.3. Liofilizado

Gutierrez (2022c), también nos dice que el tratamiento de liofilización consiste

en reducir el Aw de un alimento mediante una mezcla de congelación y sublimación del

agua mediante variaciones de presión permitiendo así que el alimento dure por más

tiempo y mantiene mejor sus propiedades organolépticas.

2.1.2.4. Métodos de conservación química

2.1.2.4.1. Curado

El curado es un proceso de conservación que se realiza usando la sal, un

producto de carne o de pescado se produce gracias al salado, secado o ahumado, el

curado se aplica a la carne o al pescado, se pueden añadir hierbas de condimentación o

especias (Turan, 2015b)

2.1.2.4.2. Salado

La aplicación de la sal a un pedazo de pescado o de carne, es un etapa inicial

para conservar los alimento, este puede ir a la mano de un proceso de secado o

ahumado, este proceso implica que se cubra la carne o el pescado en sal y dejarlo

reposar por horas o días, también se puede realizar con una salmuera y dejar reposar el

producto sumergido por días. (Turan, 2015a)

2.1.2.4.3. Acidificación

La acidificación puede ser realizada de manera artificial o natural, sirve para

regular el nivel de pH de los alimentos e impedir que se generen microorganismos, es

una manera eficiente de preservar los alimentos, un alimento es ácido cuando tiene un

pH natural de 4. (Vazquez, 2020)

Una de las propuestas del grupo de trabajo se realizará la técnica de escabechado

que se enlaza directamente con la técnica de acidificación

2.1.2.4.3.1 Escabeche

Es una técnica que se originó en el mediterranio, se le atribuyen a 3 culturas

importantes, los griegos,árabes y romanos, se realizaba con aceite de oliva y vinagre,

ingredientes que hasta el día de hoy se mantiene en la preparación del escabeche. Esta

técnica llegó hasta el continente americano gracias a los españoles (Spinoso,2020)



2.1.2.5. Métodos de conservación biológica

2.1.2.5.1 Fermentación

Los alimentos experimentan cambios a través de la actividad de bacterias,

hongos y enzimas, que los seres humanos utilizan para producir alcohol, preservar

alimentos y facilitar su digestión. (Katz, 2012a).

Existen varios tipos de fermentación que intervienen en los procesos de

elaboración de productos, en el siguiente cuadro se detalla los 3 principales tipos de

fermentación:

2.1.2.5.1.1 Tipos de Fermentaciones

Tabla 1

Tipos de fermentación

Nota: Adaptado de (Katz, 2012) .Katz, S. E. (2012). The Art of Fermentation. Chelsea: Chelsea

Green Publishing.



2.1.2.5.2 Las Levaduras

Son los organismos causantes de la transformación de los azúcares en CO2 y

alcohol. Las levaduras que se encuentran en la fermentación fueron identificadas y

asignadas su nombre. Entre esta está la llamada Saccharomyces Cerevisiae. Se

encuentra en la fermentación del alcohol y en la panificación para realizar el proceso de

fermentación lo puede producir de manera oxidativa, esto significa que las levaduras

crecen y se reproducen con mayor eficiencia pero no producen alcohol. Por lo tanto las

levaduras requieren de aire para seguir fermentando es uno de sus compuestos

esenciales . La mayoría de las levaduras son capaces de seguir produciendo alcohol

hasta alcanzar un 20% y otras no toleran más de 3,5% (Katz, 2012b)

2.1.3 Productos obtenidos con Fermentaciòn

2.1.3.1 Tepache

El Tepache es una bebida prehispánica mexicana no alcohólica que

históricamente se elaboraba a partir del maíz en la antigüedad la cultura mixteca

mezclaba agua, granos de maíz molido, miel y pulque que servía como iniciador del

fermento.(Lucas et al.2023)

Ahora en la época moderna ha pasado a ser creada con fruta, se emplean

diversas frutas como la piña, manzana y naranja, luego se deja fermentar la pulpa y el

jugo durante uno o dos días en agua para luego añadir azúcar moreno. La principal

característica de un tepache después de uno o dos días es burbujeante y ligero, a los

pocos días se vuelve más alcohólico y en unos días más se vuelve avinagrado. El

tepache es una preparación con fermento espontaneo sin mas iniciador que fruta cruda.

(Katz, 2012c).

2.1.3.2 Kimchi

El kimchi, es un alimento emblemático de la cultura surcoreana, este producto se

crea de la necesidad de los surcoreanos con la intención de comer vegetales frescos

durante el invierno, remojaba los vegetales en un condimento preparado con ajo,

jengibre,cebolla y gochugaru. (Surya & Nugroho,2023).

Aunque la receta y sabores del kimchi cambian dependiendo de la familia o el

restaurante que lo realiza, siempre va empezar con una salmuera entre el 5-7%, y por lo

general la hortaliza que se ocupa de manera más frecuente es la col, en el kimchi actúan



las bacterias ácido-lácticas dando paso a la fermentaciòn que es parte fundamental de la

producción y del sabor de este. (Katz,2012d)

2.1.4 Técnicas gastronómicas

Para la elaboración de conservas se aplicarán diferentes métodos de cocción de

las carnes para mejorar su sabor, textura y color. Para ello se muestra al continuar los

diferentes métodos que son:

Tabla 2

Técnicas gastronómicas.

Nota: Elaboración propia adaptada de (Harold McGee, 2007), (Zhang et al,. 2021), (Crespo &

Gonzales, 2011), (Ozen & Singh, 2020), (Real Academia Española, 2023).



2.1.5. Hortalizas en desperdicio

En este documento se estudian las hortalizas con mayor desperdicio de acuerdo

a la información recopilada en la investigación.

2.1.5.1. Remolacha

Ilustración 1

Remolacha

Nota. Tomado de (Conger design, 2018).

La remolacha (Beta vulgaris L.) El origen de esta planta es el norte de África,

pero algunos estudios han demostrado que esta planta es originaria de Europa.

Actualmente se cultiva tanto en climas tropicales como templados pero el cultivo se

adapta muy bien a todo tipo de climas. Esta verdura se caracteriza por un alto contenido

en azúcares, minerales (betacaroteno) y otras sustancias muy importantes para el cuerpo

humano (Granados, 2020). En la siguiente ilustración se observa el aspecto natural de la

hortaliza después de su cosecha, junto con sus características organolépticas como su

color y tamaño.

Es un elemento dietético más común, se conoce como "superalimento" debido a

su riqueza en nutrientes, debido a que contiene betalaínas , fenoles , vitamina B (B1,

B2, B6, B12), carotenoides, folato y minerales que imparten actividad antioxidante ,

incluida la inhibición de la peroxidación lipídica (Moulick et al., 2023).

https://www.sciencedirect.com/topics/chemical-engineering/phenol
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/folic-acid


La raíz es la parte comestible más popular y comercializada de la remolacha

roja, mientras que las hojas y tallos generalmente son desechados con la generación de

grandes cantidades de subproductos domésticos e industriales (Fernández et al., 2020).

La remolacha tiene una variedad de nutrientes y compuestos bioactivos eficaces para

tratar o prevenir diversas enfermedades, las betalaínas, los ácidos fenólicos y los

flavonoides se han relacionado con las propiedades bioactivas de la remolacha roja,

incluidos efectos antihipertensivos, antioxidantes, antiinflamatorios, antitumorales y

hepatoprotectores (Chhikara et al. ., 2019).

2.1.5.2. Coliflor

Ilustración 2

Coliflor

Nota. Tomado de (Teresa, 2009).

La coliflor ( Brassica oleracea var. botrytis L.) es uno de los cultivos de

hortalizas más importantes del grupo Brassica (González et al., 2021a ). Debido al sabor

suave y la textura única de las cabezas florales de la coliflor y las propiedades

saludables que se les proponen, se utilizan ampliamente como plato o ingrediente de

sopas o ensaladas (González et al., 2021b ). En la ilustración también se observa como

es el aspecto de la hortaliza, para su previo consumo, sus características principales

como su color blanco que refleja un buen tratamiento durante su crecimiento.

Varios estudios previos han descubierto que la coliflor contiene muchos

metabolitos vegetales valiosos y saludables, que resultaron eficaces en la protección

contra muchas enfermedades humanas crónicas, como algunos tipos de cáncer



(González et al., 2021c). La presencia de todos estos compuestos saludables permite

definirlo como un alimento funcional (González et al., 2021d ).

Las cualidades que lo distinguen incluyen un breve período vegetativo, una alta

capacidad productiva, una adaptabilidad superior a distintas condiciones ecológicas, y la

difusión de sus propiedades nutracéuticas y anticancerígenas.(Nachimba,2020).

La coliflor (Brassica oleracea var botrytis L.) es una hortaliza que tiene potencial

de desarrollo en Kalimantan Central debido a su alto precio y gran demanda.

Inicialmente, la coliflor era conocida como una hortaliza de clima frío (subtropical),

pero los avances biotecnológicos han permitido la producción de variedades de coliflor

que pueden crecer y producir flores en planicies, en alturas de entre 5 y 200 msnm

(Kresnatita et al., 2020).

2.1.5.3. Col

Ilustración 3

Repollo

Nota. Tomado de (La Marga, 2007).

El repollo ( Brassica oleracea var. capitata) es un cultivo de hortalizas crucíferas

que ocupa una posición muy importante en la producción agrícola debido a su amplia

adaptabilidad, alta nutrición y sabor único (Kong et al., 2021). Se distingue por su

morfología en forma de cápsula, cultivada y consumida en diferentes culturas a nivel

mundial. Independientemente de su origen, el repollo es importante en la gastronomía y

dieta de las personas debido a su precio accesible, fácil cultivo y adaptabilidad en

muchas regiones, incluidas las indígenas (Narváez et al., 2023). En la ilustración se



presenta las características de la hortaliza, observando también el aspecto de sus hojas,

el color y el tamaño

Brassica oleracea var. capitata f. alba (col blanca) es una verdura crucífera

utilizada como verdura y medicina tradicional en todo el mundo. Se utilizan diferentes

preparaciones de varias partes de la planta (raíces, brotes, hojas y toda la planta) para

tratar una amplia gama de enfermedades, como diabetes, cáncer, inflamación gástrica,

hipertensión, hipercolesterolemia, bacterias, oxidación y obesidad (Lipi et al.,2021) .

2.1.5.4. Lechuga

Ilustración 4

Lechuga

Nota. Tomado de (Maria, 2009).

La lechuga (Lactuca sativa L.) se distingue por su estructura de numerosas

inflorescencias agrupadas que se asemejan a una única flor "compuesta". Esta planta es

una de las 300 especies pertenecientes al género Lactuca, cuyo nombre genérico,

"Lactuca", proviene del término latino "lactis" (leche). Esta etimología alude al líquido

lechoso que se libera al cortar el tallo de la planta, parecido al jugo de la leche de

frutas.(Lopez y Frezza, 2022a).



La lechuga goza de una amplia popularidad como una de las hortalizas más

consumidas globalmente. Su preferencia radica en su consumo mayormente fresco, lo

que le permite conservar una mayor cantidad de nutrientes en comparación con otras

hortalizas que requieren cocción. Además, se destaca por su bajo contenido calórico y

su alto contenido de agua. (Lopez y Frezza, 2022b).

2.2 Marco Contextual

La Empresa Municipal de Desarrollo Económico de Cuenca (EDEC), es un

organismo público que se dedica a apoyar el sector productivo para que se mejore la

competitividad, además crean oportunidades de emprendimiento sostenibles vinculando

lo social y lo ambiental para el desarrollo económico de Cuenca.

Entre sus principales objetivos están:

● Prestar facilidades de emplazamiento y ubicación para pequeños y grandes

negocios de la ciudad de Cuenca

● Impulsar los negocios para generar nuevas plazas de empleo.

● Promover una amplia gama de actividades comerciales, productivas, turísticas y

culturales

● Transformar materias primas o productos semielaborados en productos finales,y

ayudar con la socialización de estos.

La misión del EDEC es gestionar oportunidades de emprendimientos

sostenibles y sustentables que dinamicen la economía del cantón Cuenca para bienestar

de sus ciudadanos.

Su visión es ser una empresa pública reconocida con un modelo de gestión

competitivo y solidario que vincula lo social y ambiental al desarrollo económico de

Cuenca y del país.

Los trabajadores del EDEC se encargan de colaborar y apoyar a los

agroproductores con carpas, mobiliario,asesorías, visitas a sus fincas para corroborar

que los productos sean 100 por ciento naturales

El mercado sujeto a nuestras encuestas pertenece al EDEC (Empresa Municipal

de Desarrollo Económico de Cuenca) en el mercado agroproductor 'Cristo Rey'. Este

mercado se encuentra ubicado en el parque Cristo Rey, Eugenio Espejo, Cuenca , su



horario de atención son los días Sábados y Domingos de 7 am a 12:30 am cuenta con la

participación de 70 agroproductores.

Ilustración 5

Mercado “Cristo Rey”

Nota: Se observa a los agroproductores vendiendo sus hortalizas. Fuente: Edec

Ilustración 6

Lugar de funcionamiento del mercado “Cristo Rey”

Nota: Se observa la “Plaza del herrero”, lugar de funcionamiento del mercado Cristo rey Fuente: Google

maps.

Ilustración 7

Ubicación geográfica



Nota: Imagen que ubica el mercado geográficamente. Fuente: Google maps.

1.3. Marco Conceptual

1.3.1 Glosario:

1. Agroalimentaria: Relativo a la producción de alimentos y su cadena de

suministro.

2. Agroproductores: Personas o entidades que se dedican a la producción agrícola.

3. Alcohol: Sustancia química con propiedades desinfectantes y usada en bebidas.

4. Antioxidante: Sustancia que previene o retarda el daño celular causado por

radicales libres.

5. Bacterias: Microorganismos unicelulares, algunos de los cuales pueden causar

enfermedades o tener beneficios.

6. Betalainas: Pigmentos naturales presentes en algunas plantas.

7. Características Organolépticas: Cualidades sensoriales de los alimentos, como

sabor, aroma y textura.

8. Carotenoides: Pigmentos que dan color a muchas frutas y verduras, a menudo

con propiedades antioxidantes.

9. Chicha: Bebida alcohólica fermentada, típica de algunas culturas.

10. Chucrut: Col fermentada, usualmente condimentada.

11. CO2: Abreviatura de dióxido de carbono, un gas esencial para la vida vegetal.

12. Cocción: Proceso de cocinar los alimentos mediante calor.

13. Conservas: Alimentos preservados mediante envasado hermético.

14. EDEC: Empresa pública municipal de desarrollo económico de cuenca.

15. Etanol: Tipo de alcohol utilizado en bebidas alcohólicas y como combustible.

16. FAO: Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la

Agricultura.

17. Fenoles: Compuestos químicos con propiedades antioxidantes presentes en

algunas plantas.



18. Folato: Vitamina B que desempeña un papel crucial en diversas funciones

biológicas.

19. Gochugaru: Tipo de condimento coreano, generalmente en forma de polvo de

pimiento rojo.

20. Hepatoprotectores: Término que no parece tener un significado específico

conocido.

21. Herméticamente: De manera aislada y sellada para prevenir la entrada de aire.

22. Hortalizas: Plantas comestibles cultivadas en huertos.

23. Kombucha: Bebida fermentada a base de té endulzado.

24.Microorganismos: Organismos diminutos, como bacterias o levaduras, que no

se pueden ver a simple vista.

25. Peroxidación Lipídica: Proceso de deterioro de los lípidos en las membranas

celulares.

26. pH: Medida de la acidez o alcalinidad de una sustancia.

27. Salmuera: Solución de agua y sal utilizada para conservar alimentos.

28. Shrub: Bebida antigua compuesta por vinagre, frutas, azúcar y agua.

29. Soasar: Asar ligeramente algo.

30. Desperdicio: Residuo de lo que no se puede o no es fácil aprovechar o se deja

de utilizar por descuido.

31. Estofar: Guiso que consiste en un alimento condimentado con aceite, vino o

vinagre, ajo, cebolla y varias especias

32. Tepache: Bebida fermentada de piña y azúcar



CAPÍTULO III: METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN

En este capítulo se redactará todos los aspectos metodológicos como: Técnicas,

métodos y herramientas que se utilizaron para la recolección de datos, con la finalidad

de obtener información necesaria para este proyecto..

3.1. Metodología de la investigación

La metodología es necesaria en el proyecto de investigación, debido a que son

un conjunto de técnicas, estrategias y procedimientos sistemáticos que se utilizan para la

obtención de datos con el fin de otorgar validez y rigor científico a los resultados

obtenidos en el proceso de estudio (Hernandez et al., 2010a).

3.1.1. Enfoque del estudio

El enfoque es importante para la investigación, ya que se encarga de orientar la

resolución del problema, para ello en el proyecto se utiliza el enfoque mixto que es la

mezcla del enfoque cuantitativo y enfoque cuantitativo. El método cuantitativo emplea

la recopilación y examen de datos para responder a preguntas de investigación y poner a

prueba hipótesis previamente formuladas. Asimismo, se basa en la utilización de

medidas numéricas, conteo y estadísticas para identificar patrones precisos en la

población (Gómez, 2006).

A diferencia del enfoque cuantitativo, el enfoque cualitativo también se centra

en áreas o temas relevantes de investigación. Sin embargo, en lugar de que la claridad

sobre las preguntas de investigación y las hipótesis guíen la recolección y el análisis de

datos desde el principio (como es común en la mayoría de los estudios cuantitativos), en

los estudios cualitativos, las preguntas y las hipótesis pueden desarrollarse antes,

durante o después de la recolección y análisis de los datos. (Hernandez et al., 2010b).

Es importante destacar que el método cuantitativo emplea la recolección de

datos para poner a prueba hipótesis mediante la medición numérica y el análisis

estadístico. Su objetivo principal es establecer patrones de comportamiento y validar

teorías. (Hernandez et al., 2014).



Por ende, el enfoque mixto abarca una serie de procedimientos sistemáticos,

empíricos y críticos de investigación que involucran la recopilación y análisis tanto de

datos cuantitativos como cualitativos. Se busca integrar y discutir conjuntamente estos

datos con el fin de realizar inferencias sobre el fenómeno estudiado, conocidas como

metainferencias, y alcanzar una comprensión más completa del mismo. (Hernández

Sampieri et al., 2008).

3.1.2. Tipo de investigación

El proyecto en cuestión se realizó con la investigación descriptiva, dado que por

su mismo nombre lo indica describe una situación real mediante la observación

sistemática no participante ayudándose de preguntas a cierta cantidad de personas

voluntarias que brindes la información deseada sobre opiniones, comportamiento o

circunstancias(Garcia & Garcia, 2012). Se encarga de puntualizar las características de

la población que está estudiando (Alban,2020).

3.1.3. Método Deductivo

El método deductivo se lleva a cabo explicando el elemento teórico que genera

una hipótesis particular (Suaréz, 2020). El siguiente método se utiliza, puesto que, al

tener información específica mediante las encuestas realizadas nos ayuda a extraer

conclusiones a partir de esta serie de detalles y lógicamente proponer las diferentes

elaboraciones para cada producto en desperdicio.

3.1.4 Técnicas de investigación documental

3.1.4.1. Análisis de información

El concepto del término análisis, nos menciona que es la diferenciación y

reparación de las partes de algo para conocer su estructura, ya que, se trata sobre

desglosar toda la información importante en partes esenciales, con el fin de ayudar con

su comprensión (Real Academia Española, 2021).

El análisis de información, tiene como significado también un proceso de

lectura, búsqueda de palabras claves, comprensión, dominio en el tema, conocimiento



del significado de las palabras, entre otros, para que todos ellos articulen a dar como

resultado en el observador la capacidad de desglose, que coayuda a la comprensión

profunda (Peña, 2022).

3.1.4.2. Citas y Paráfrasis

Paráfrasis se refiere cuando una persona redacta información de autores escrita

con palabras propias, por lo tanto, es aproximadamente muy similar que la cita del texto

de la fuente, mientras que le agrega más información (Joob & Viroj, 2019).

Cita textual se refiere a la práctica usual e importante en toda investigación

documental que consiste en extraer o reproducir un fragmento del texto original para

poder interpretarlo y compararlo con otros, para ayudarse de esa información para el

proyecto (Máxima Uriarte, 2020).

3.1.4.3. Referencias bibliográficas

Las referencias bibliográficas son la parte del proyecto donde se listan los

documentos o fuentes que se utilizaron para dar sustento teórico a la investigación, por

lo tanto, aluden a los autores o recursos que han sido citados en el trabajo (Miyahira,

2022)

3.1.5 Técnicas de campo

Las técnicas de campo son investigaciones directas, ya que, el investigador va a

obtener de manera directa los datos o la información que necesita para su investigación.

Se denomina directa a estas investigaciones porque los investigadores van a acudir en

donde se encuentra la información o los datos que sirven para la investigación para

previamente extraerlos (Ordoñez,2022).

Son estrategias que se aplican en las personas o lugares donde ocurren hechos o

fenómenos que se van a estudiar. El objetivo de esta metodología es recoger toda la

información posible de las mejores fuentes, por medio de una observación estructurada

y con instrumentos diseñados para ese tipo de trabajo. Como se menciona tiene

diferentes instrumentos los cuales son:



3.1.5.1. Entrevista

Las entrevistas son realizadas por una persona capacitada para adoptar un

cuestionario a un grupo de personas participantes, el primero hace preguntas y anota sus

respuestas. Por lo cual, una entrevista no es casual, sino que es un diálogo interesado

con un acuerdo previo e intereses y expectativas por parte del entrevistador como del

entrevistado (Hernández, 2006).

3.1.5.2. Observación

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenómeno, hecho o caso,

tomar información y registrarla para su posterior análisis. Siendo una parte primordial

en el desarrollo de la investigación (Hernández et al., 2014).

La observación se realiza con la finalidad de ampliar el conocimiento de la

problemática, para percibir a mayor escala los tipos de problemas existentes y las

soluciones que se propondrán.

3.1.5.3. Encuesta

La encuesta es una investigación que se realiza sobre una determinada muestra

de personas, que se realiza en un contexto de la vida cotidiana, mediante procedimientos

estandarizados de preguntas, con el fin de obtener una medición cuantitativa de gran

variedad tanto objetivas como subjetivas de la población (Garcia, 1993).

3.1.6. Técnicas de laboratorio

3.1.6.1. Bitácora

La bitácora se trata de una ficha en donde se recopila la información útil para el

trabajo que estamos desarrollando, como también pruebas de las elaboraciones que se

realizan para poder observar los fallos o aquellas dificultades que se presentan, junto

con ello implementar soluciones para que exista avances en el proceso de los productos

(Studio, 2020).

3.1.6.2. Ficha estándar.

Una ficha técnica es un documento en el que se detallan las características o

funciones de un determinado objeto, producto o proceso, funciona como una

herramienta para transmitir los datos más relevantes sobre un tema específico

(Enciclopedia de Ejemplos, 2022)



3.1.6.3. Base de datos

Una base de datos es un conjunto de datos que tienen una procedencia similar y

que son apuntados de forma sistemática para ser procesados posteriormente. El

procesamiento de estos datos (Graph Everywhere, 2021).

3.2. Metodología del trabajo

Se define el trabajo de investigación como un estudio descriptivo, el cual

describe la naturaleza de los hechos en un tema en particular. Se trata de un estudio

longitudinal ubicado en la ciudad de Cuenca con los agroproductores del edec.

El objetivo del trabajo de grado es analizar los alimentos en desperdicio en los

mercados agroproductores de EDEC, y transformarlos en conservas vegetales . En este

caso la población que conforma son los agroproductores, en donde se los entrevistó,

para conocer en detalle los productos en desperdicio y continuar con la planificación de

las elaboraciones.

En este estudio se aplica el enfoque mixto debido a que combina el enfoque

cualitativo y cuantitativo. El enfoque cuantitativo permitió la recolección de datos para

conocer cuales son los productos y en qué cantidad produce mayor desperdicio

producen. Mientras que el enfoque cualitativo nos permitió conocer las razones de el

porque se desperdician estas hortalizas

Para la recolección de datos de la población, se realizó un muestreo por

conveniencia, es decir, un muestreo no probabilístico, ya que, se tomó la muestra de un

público en específico, en donde se aplicó encuestas a los agroproductores para recopilar

información sobre hortalizas con menor salida, opiniones de la baja venta de productos,

la cantidad de desperdicio, como también el destino de los vegetales que no se lograron

la venta, teniendo como consecuencia la descomposición de los mismos.

Con la recolección de datos gracias a las encuestas establecidas, se realizó

previamente una tabulación para conocer los resultados de las hortalizas en mayor

desperdicio, obteniendo como respuesta del 25,7% la remolacha que es la hortaliza con



mayor tasa de desperdicio, continuando la coliflor con un 21,4%, la lechuga con un

12,9% y la col con un 14,3%. Recalcar que en las encuestas los agroproductores

describieron varias hortalizas y las cuatro nombradas son las más repetidas junto con

sus porcentajes.

Con las hortalizas ya identificadas se generó una propuesta, utilizando métodos

gastronómicos en su preparación y así convertirlos en conservas naturales para dar un

valor agregado a las hortalizas. Para ello después de la propuesta se ejecutaron

diferentes pruebas de los productos, con el fin de corregir fallos encontrados en las

elaboraciones, para previamente validar a través de las características organolépticas y

presentar los productos ya finalizados a los agroproductores y socializar junto con

encuestas la aceptación de los mismos.



CAPÍTULO IV: ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS

4.1. Analisis e interpretacion de los resultados

Con la información obtenida al principio del proyecto gracias a las técnicas de

campo realizadas a los agroproductores del EDEC, se realizaron productos a partir de

las hortalizas que tienen mayor desperdicio, para ello, es importante la aceptación,

tomando en cuenta la calidad y sus características organolépticas del producto final, ya

que es una nueva alternativa de venta para los agroproductores, para ello, se encuestó a

cada uno de ellos para conocer la aceptación, mediante la degustación.

4.2. Resultados de las encuestas realizadas a los agro productores del EDEC

Con ayuda de las encuestas realizadas a los agroproductores del EDEC, se

obtuvo los siguientes resultados:

Ilustración 8

Encuestas de aceptación.

Fuente: Elaborado por autores.



En las encuestas realizadas a los agroproductores, se obtuvo que la bebida

gasificada de remolacha junto con el té de lechuga y jamaica existió una aceptación del

100%, mientras que el kimchi tiene el menor porcentaje de aceptación con un 53,3%,

Debido a que los agroproductores no encontraban grato el sabor del ají en el producto.

Recalcando que las elaboraciones tuvieron una gran acogida y que las propuestas

ofertadas les parecieron interesantes e innovadoras como un valor agregado para sus

productos en desperdicio, como también los procesos que son fáciles de elaborar.

Ilustración 9

Cualidades de los productos

Fuente: Elaborado por autores.

En la gráfica presente se determina que el kimchi como la coliflor confitada

tienen baja aceptación en cuanto características organolépticas del 53,3%, a

comparación de los demás productos, ya que, la textura untuosa de la coliflor no fue

agradable para el consumidor, como también del kimchi y su sabor picante e intenso.

Por otro lado la textura burbujeante con aroma frutal de la bebida tuvo una gran acogida

del 100% igualando a la infusión de lechuga y jamaica destacada por su textura fina y

esencia aromática. Mientras que los productos cárnicos como el guiso de res tuvo una



aceptación del 87% por su textura suave e intenso sabor cárnico, así como, el pollo en

escabeche que obtuvo un 67% de aceptación por su textura blanda y esencia especiada.

Ilustración 10

Resultados de la encuesta

Fuente: Elaborado por autores.

Los productos ofertados a los agroproductores tuvieron una buena aceptación,

sin embargo, existen productos que llamaron más la atención como es la bebida

gasificada de remolacha que obtuvo un 33,3%, ya que, para los encuestados les gusto

sus características organolépticas, su textura, color, sabor y olor, además que el producto

resultó interesante a los agroproductores ya que no habían visto una bebida así y sobre

todo que su proceso sea fácil de ejecutar.

En la degustación como segundo producto que destacó, se encuentra el guiso de

res con 26,7%, más agradable por la textura cremosa que tiene, como tambien, el sabor



profundo e intenso que comentaban los agroproductores, lo que llamó la atención de

este producto en concreto es las horas de cocción establecidas en esta preparación que

son 5 horas, por ello, tienen las características organolépticas obtenidas que les

agradaron.

Mencionar que algunas de las elaboraciones conllevan procesos largos que se

trata de la fermentación y que los agroproductores no tienen conocimiento sobre el

tema, por ello, se tiene como resultados pocas degustaciones con menos agrado en el

consumidor, como es el caso del kimchi, que al ser un producto con sabores más

intensos extiende las características del ají que algunas personas no toleran.

Gracias a los resultados de las encuestas también se obtuvo la elaboración que

menos llamó la atención, la cual se trata de la coliflor confitada, ya que, para los

agroproductores si les agrado el sabor, sin embargo lo que les disgusto de la propuesta

es el aceite, mencionando que no es agradable para ellos la hortaliza con bastante aceite

dando como resultado una textura líquida y untuosa.



CAPITULO V:PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN

A partir de las hortalizas en desperdicios generados por los agroproductores, se

obtuvo como propuesta diferentes productos que tienen como objetivo dar un valor

agregado a dichos alimentos. Cada uno de ellos tienen distintos procedimientos como

fermentación y usos de técnicas gastronómicas.

5.1 Productos a partir de los desperdicios

5.1.1. Bebida gasificada de remolacha

En el presente estudio se busca dar un diferente uso a las hortalizas en

desperdicio para ello se elaboró una bebida innovadora para aprovechar el producto

agrícola, ya que posee diferentes características organolépticas tanto nutritivas como

deliciosas. En este contexto, nos enfocaremos en la transformación de la remolacha en

una bebida a partir de la técnica de fermentación que se realiza con la cáscara de la piña

llamada “tepache”.

Para la transformación de el tepache convencional a la bebida gasificada que se

preparara con la remolacha, se necesitó diferentes cambios como la cantidad de

azúcares, ya que, la remolacha al tener un porcentaje del 7% de azúcar que puede

afectar con la aceleración de la fermentación. Para ello se utilizó un 2,6% de remolacha

para la elaboración adjuntando un 5,8% de azúcar morena

Cabe recalcar que se empleó la fabricación de la bebida gasificada con las

cáscaras de piña, por sus levaduras que ayudan a su fermentación, para ello se utilizó un

45%. El agua también es fundamental para la preparación, puesto que, en el caso de

utilizar agua del grifo la que comúnmente tienen las casas, puede afectar con el proceso

de fermentación, ya que, este tipo de agua contiene cloro.Por lo mismo se utiliza en si el

agua de garrafon.



5.1.2. Guiso de rabo de res

Es un guiso el cual aprovecha dicho corte de carne, como tal consta de

diferentes vegetales, para ello en la propuesta ofertada se integra la remolacha que es la

hortaliza que se necesita impulsar. El guiso tiene un tiempo de cocción de 4 horas, como

también mencionar el impulso de sabores que se agregan a los vegetales al meterlos en

el horno antes de continuar con la cocción, esta preparación se integró la remolacha

porque al tener un porcentaje del 7% de aucar nos ayuda a neutralizar la acidez de los

demás vegetales en boca y tener una mejor sensación de sabores.

5.1.3. Coliflor confitada

Como propuesta para el desperdicio de la coliflor, se tiene como elaboración la

confitura, ya que, debido a su crecimiento y su vida útil suelen deteriorarse de manera

más rápida para ello, para la producción de la confitura se siguen varios pasos para

mantener sus características organolépticas, entre ellas la más destacable el color, la

cual, nos indica en qué estado permanece. Para mantener el color se realiza un

escaldado para eliminar los microorganismos que afectan a la hortaliza, para someter

previamente en la confitura larga y controlada.

5.1.4. Tisana o Infusión de lechuga

La lechuga contiene propiedades que ayudan al sueño, y que son relajantes, se

decidió usar estas propiedades en una infusión, deshidratado la hoja de lechuga, jamaica

y stevia. Permite aprovechar todas las hojas de lechuga que sobren y que se dañan para

crear este producto.

5.1.5. Pollo y vegetales en escabeche

La opción que se implementó para la conservación de los vegetales es el

escabeche en donde mediante este método se incrementará el pollo para dar un valor

agregado, ya que, al ser una carne típica es más fácil de conseguir y tiene un buen

precio, por lo cual, es de mayor acceso.

5.1.6. Kimchi

Como propuesta se eligió el kimchi para la col ya que es una elaboración con

varios vegetales y tiene diferentes procedimientos, se trata de una lacto fermentación

para ello se utilizó un 5% de salmuera para comenzar con la fermentación. Mencionar



que en la encuesta también existen más hortalizas que están en desperdicio para ello

aquellas hortalizas se utilizaron para esta preparación como por ejemplo el ají criollo.

Cada propuesta mencionada aplicada a las hortalizas en desperdicio tienen el

propósito de dar una nueva alternativa de procedimientos para las mismas, debido a, sus

características organolépticas cada una de ellas tienen propiedades interesantes para

aplicar fermentaciones y tecnicas gastronomicas que impulsan su uso y adoptan un

valor agregado al mercado.

5.2 Manuales; guías; documentos:

5.2.2 Bitácoras (conceptualización y explicación del modelo)

Portafolio en el que se reportan los avances y resultados preliminares de un

proyecto de investigación. En él se incluyen con detalle, ideas, datos, de las acciones

que se llevan a cabo para el desarrollo de un experimento o un trabajo de campo. Se

puede ver como un instrumento cuya aplicación sigue un orden cronológico de acuerdo

con el avance del proyecto.

Nos ayuda a mejorar el resultado del producto final, por su recolección de datos

y corrección de los mismos. Se utilizan cantidades exactas donde se coloca los

alimentos de cada prueba realizada para conocer el resultado de la misma y verificar si

necesita cambios y agregarlos en una futura bitácora.

Ilustración 11

Formato Bitácora

Nota: Bitácora donde se registran las pruebas realizadas. Fuente: Plataforma Eva.



5.2.2.1 Bitácoras (documentos completos y ordenados)

























5.2.3 Fichas estandarizadas

5.2.3.1 Base de datos

Permite almacenar gran número de información detallada de nuestra

investigación gastronómica de una forma organizada para su futura consulta y la

respectiva realización de la problemática para así tener todo argumentado y listo a la

hora de su realización.

Ilustración 12

Formato base de datos

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.2 Base de datos de la propuesta

5.2.3.3 Hoja de ruta

Disponer de la información necesaria para interpretar de forma correcta los

resultados que allí se presentan la ficha técnica es lo que explica al investigador los

parámetros que deberá respetar para poder comparar resultados. Cuando se realizan



búsquedas de fuentes secundarias, la decisión de si un estudio ya publicado puede

contener información relevante para nuestro caso.

Su función es ser la base de diferentes gramajes de las diferentes recetas para la

previa estandarización, sobre todo para la conservación de la receta ya realizada, por lo

cual, tienen el fin de explicar a detalle sobre toda la información de la preparación para

obtener el resultado correcto y el mismo siempre.

Ilustración 13

Formato ficha de ruta

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.3. Hojas de ruta de la propuesta











5.2.3.4 Hoja de gramajes y costos

La ficha en cuestión realiza la obtención de precios según los gramajes

necesarios que utiliza la receta, así mismo, ayuda con los resultados hace la venta

sugerida al público y los gastos necesarios para lo justo de la receta.



Ilustración 14

Formato ficha de costos

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.5 Hoja de gramajes y costos de la propuesta





5.2.4 Fijación de precio de venta al público sugerido

5.2.4.1 Estructuración de P.V.P. sugerido

La fijación de venta al público viene dada principalmente por el costo de

producción de la elaboración, la adición de valores los cuales no constan en la ficha de

herramientas utilizadas para la producción del producto, como es el caso del agua, gas,

luz e incluso la realización.





CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Ilustración 15

Cronograma de actividades

Fuente: Elaborado por autores.



CONCLUSIONES

Se ha logrado identificar los mercados agroproductores dentro del EDEC donde

se registra un desperdicio significativo de hortalizas. Esto proporciona una base sólida

para abordar el problema desde su origen.

La aplicación de encuestas a los agroproductores ha permitido recopilar

información valiosa sobre sus prácticas, percepciones y posibles causas del desperdicio

de hortalizas en los mercados del EDEC.

Se ha identificado con precisión cuáles son las hortalizas que experimentan el

mayor desperdicio en los mercados agropecuarios del EDEC.

La ejecución de distintos procesos de conservación utilizando el desperdicio de

hortalizas ha demostrado ser factible.

La retroalimentación y los resultados obtenidos de los procesos de conservación

han sido compartidos y socializados eficazmente con los agroproductores del EDEC,

destacando la viabilidad de implementar procesos de conservación a las hortalizas que

generan desperdicio

La evaluación de las características organolépticas de los productos resultantes

de los procesos de conservación ha proporcionado información valiosa sobre la calidad

y aceptación de los mismos.



RECOMENDACIONES

Se recomienda usar este proyecto de titulación para fomentar y capacitar la

creación y producción de conservas a los agroproductores para que puedan usar el

desperdicio vegetal y transformarlo en un producto con valor agregado.

Se recomienda expandir el campo de acción a otras ferias y mercados para

continuar con la producción de más productos utilizando el desperdicio de estos.

Se recomienda el uso de este proyecto como referente para el uso posterior de

más investigaciones que busquen aprovechar los desperdicios de los mercados.
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