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RESUMEN

En esta investigacion, se describieron las hortalizas que més se desperdiciaban en las
ferias agroecoldgicas asociadas al EDEC, causando pérdida monetaria a los
agroproductores. El objetivo de la propuesta era dar un valor agregado a estas hortalizas
que producian desperdicios, convirtiéndolas en conservas vegetales que a su vez
permitieran que se preservaran por mas tiempo. Ademads, se buscO socializar estas
conservas para conocer el nivel de aceptacion. Para determinar cudles 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 tenian 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 pens6 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 permitia el uso de varias hortalizas, la propuesta de la
coliflor se pensdé como un confitado que permitia conservar el color de la coliflor con
sus propiedades, para la col se produjo un kimchi, un producto fermentado de origen
coreano y por ultimo se usaron las propiedades relajantes de la lechuga para realizar una
infusion. Finalmente, para socializar estos productos se realizaron nuevamente
encuestas que dieron como resultado un total del 93,3% de aceptacion, siendo la bebida
gasificada de la remolacha la més aceptada con un total del 100%, lo que demostro6 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 conservacion que se detallaron en este documento.

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

Remolacha, Coliflor, Lechuga, Fermentacion .



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



INTRODUCCION

En la provincia del Azuay existe un desaprovechamiento en gran cantidad de
distintas hortalizas que son endémicas de la ciudad y sus parroquias. Este fendomeno no
solo afecta la economia local y la sustentabilidad agricola, sino que también plantea
interrogantes sobre las practicas de produccion, distribucion y consumo de alimentos en

un contexto agroecologico.

Para el planteamiento de esta investigacion, se realizaron encuestas a 70 de
agroproductores asociados a la Empresa Publica Municipal de Desarrollo Economico de
Cuenca (EDEC), los cuales comercializan sus productos en el mercado “Cristo Rey” en
el vergel. Los resultados obtenidos indican que la mayoria 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 mas eficientes antes que transformarlas en otro producto. Dentro de las
hortalizas que mas desperdicios generan se encuentran la remolacha, coliflor, col,

brécoli, lechuga, cebollin.

Esta pérdida de alimentos estd 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 estudiara una propuesta para aprovechar este desperdicio
y transformarlo en conservas con el propdsito de dar una mayor vida util a estas
hortalizas y a la vez se pretende poner en préctica las técnicas de coccion aprendidas en
la carrera de gastronomia, para crear productos deliciosos y novedosos, que los

agroproductores podran elaborar y comercializar.



OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

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 Especificos

Indagar en los mercados agroproductores del EDEC donde se desperdician

hortalizas para la recopilacion de informacion a través de encuestas.

Identificar cuales son las hortalizas que producen mayor desperdicio en los

mercados agroproductores del EDEC y su impacto econdmico.

Aplicar técnicas gastrondmicas y procesos de conservacion a partir de hortalizas

que generan desechos para la obtencion de nuevos productos.

Socializar el resultado de las propuestas generadas a los agroproductores del

EDEC.

Preguntas de Investigacion

(Como aprovechar las hortalizas en desperdicio para crear conservas vegetales?

(Cémo dar un valor agregado a las hortalizas?



JUSTIFICACION

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 situacion no sélo impacta la rentabilidad econémica, sino que también
plantea problemas relacionados con la sostenibilidad y el uso eficiente de los recursos.
La industria agroalimentaria enfrenta desafios significativos relacionados con la pérdida
y desperdicio de alimentos, especialmente en las etapas de procesamiento (Alzate &

Orozco, 2021).

La gestion ineficaz del desperdicio de alimentos es critica y sus consecuencias
trascienden las fronteras geograficas y disciplinarias, incluida la profundizacion de las
desigualdades en toda la cadena agroalimentaria(Gascon & 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 refrigeracion o conservacion de los mismos. Por
esta razon se hace énfasis en implementar métodos de conservacion conjunto con
técnicas gastrondmicas en aquellos alimentos con menor salida en el cual, se establecera
un tratamiento interesante y llamativo para los diferentes productos transformandolos en

conservas vegetales.

Mediante la aplicacion de métodos de conservacion y aplicaciones
gastrondmicas en productos que generan desperdicios o pérdidas , las personas que se
benefician directamente de este proyecto de investigacion 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 seran los que adquieran y disfruten de las elaboraciones
realizadas con los productos que mantienen sus propiedades nutricionales. Ademas,
tendran a su disposicion productos de rapido consumo, elaboraciones gastrondomicas de
variados y agradables sabores, acompanado de presentaciones Unicas que no son

comunes de ver en el mercado.



Lo que se busca realizar es la transformacion de los productos de menor salida
en elaboracion de conservas, ya que, la aplicacion de técnicas de conservacion se vuelve
importante cuando hay un exceso de alimentos que tienen como finalidad dar ingresos
econdmicos a sus productores, por eso se busca tener un producto mas llamativo y con
mayor vida util para ofertar en diferentes localidades y personas interesadas en ello.
Para los resultados esperados se realizara aplicando métodos, técnicas de conservacion
de alimentos de este modo impidiendo o retrasando la actividad enzimatica y la
reproduccién microbiana que mayormente son los responsables de las alteraciones y

descomposicion de los alimentos.

CAPITULO I: PROBLEMATICA

Segun la La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion 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 paises en desarrollo, mas
del 40% de los alimentos se pierden después de la cosecha y el procesamiento, mientras
que en los paises desarrollados, mas 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 podrian
alimentar a mas de 1.300 millones de personas, es decir, el doble de su poblacién
(Lubetkin, 2023). Ecuador no es la excepcion, pues se estima que al afio se desperdician
72 kilogramos de alimentos por cada ciudadano, considerando que el pais tiene una
poblacion de 17 millones de personas, la cifra de desperdicio asciende a unos 1.200

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

En la ciudad de Cuenca, con base a estudios de campo y aplicacion de encuestas
realizadas a los agroproductores, se obtuvo informacion 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 margenes de pérdida. Cabe recalcar que solo

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



Al generar problemas sobre excedentes de productos también se ocasionan
pérdidas en cuestion 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 dia. Incluso
comentan las agroproductoras que no es la cantidad exacta porque la mayoria de
sobrante suelen ser recipientes grandes enteros de productos que no se han vendido. Por

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

A medida que se realizaron las entrevistas, se encontré que los productores
agricolas nos mencionan que los productos con menores ventas también eran los
productos menos conocidos o menos consumidos en el sector porque tendian a ser
menos apetecibles para sus clientes y por lo tanto generaban residuos, entre ellos se

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

Para abordar la problematica, en este documento se plantean propuestas de
conservas utilizando hortalizas y productos carnicos, como pollo y carne de res. Estas
propuestas se fundamentan en la premisa de aprovechar al mdximo los recursos
disponibles, reducir el desperdicio de alimentos y promover la sustentabilidad en la

cadena alimentaria.

CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teorico

En la actualidad, la gestion 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 sobreproduccion hasta

la falta de demanda estética.

Este fendmeno no solo contribuye al agotamiento innecesario de recursos

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



destinado a combatir la malnutricion y la escasez alimentaria. Ante este desafio, surge la
necesidad de explorar alternativas sostenibles que permitan aprovechar al maximo las

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

2.1.1. Historia de la conservacion de alimentos

La conservaciéon de alimentos es tan antigua como la formaciéon de la
civilizacidn, pues se crea después de que aparecio la necesidad de guardar el producto
de una caza, que no se iba a consumir inmediatamente. Conocer las técnicas de
conservacion de alimentos fue el paso principal y mas importante para la construccion
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 ceramica 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 més famosas que aun a dia de hoy se siguen usando, fueron
inventadas por los Egipcios, el ahumado y los alimentos en salazén. Mientras que los
Griegos, por su lado se encontraban descubriendo la forma de conservar frutas y
verduras usando miel, cera virgen y azticar (Martines et al, 2014¢). Los romanos habian
encontrado la forma de hacer vino y lo guardaban herméticamente en anforas, ademas
de que estos empezaron a popularizar y extender estos métodos que se usaron por los
siguientes mil afios por distintas partes del mundo. (Juliarena y Gratton, 2018)

Las técnicas que se fueron disefiando iban de la mano con Ila necesidad del ser
humano de consumir alimentos que no se encuentran disponibles por la época o por el
cambio de clima (Bernal, 2002a) el area geografica por ejemplo en la zonas calidas se
aplicaban técnicas como el ahumado o el secado, mientras que en zonas mas frias y
htimedas 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 surgié una nueva revolucion para la industria de la conservacion con el
chef y pastelero Nicolas Appert durante las guerras Napolednicas en Francia. La
necesidad de encontrar como mantener la comida conservada nace por las mismas

guerras ya que la comida cumplia su vida util y no podia 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 diseid una cadena de produccion que consistia en grandes tachos en los
que se hervian los productos luego se envasaban en frascos de vidrio y se los volvia a
meter en agua hirviendo” (Vilaro, 2017a). Appert empezo6 ensayando con productos que
dejaban de aparecer en ciertas épocas del afio como hortalizas o carnes, a las que hervia
y luego las sellada herméticamente usando tapones de corcho hasta que llegd a la
primera conserva.(Vilar6,2017b)

Peter Duran reemplazo los frascos de vidrio por envases de metal sellados con
soldadura y patentando la técnica, Bryan Donklin acabé comprando esta patente
empezando a fabricar estas latas de manera industrial. (Vilaro, 2017¢).

A dia de hoy muchas de las incdgnitas que se plantearon sobre la técnica de
Appert han sido resueltas, confirmando que la razén de porque funcionaba esta técnica
era por la muerte de los microorganismos. Igualmente con el avance de la civilizacién
se han descubierto mas 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. Conservacion de alimentos

La conservacion de alimentos implica utilizar una serie de técnicas y recursos
para empacar y preparar los productos alimenticios con el proposito de almacenarlos y
consumirlos en un futuro. Este proceso busca prevenir la accion de microorganismos
que causan la descomposicion, permitiendo de esta manera prolongar su vida ttil (Vicin
y Lopez, 2019).
En la guia para la introduccion de las conservas de la Universidad Nacional de la
Plata (2020) se menciona que estos métodos se llevan perfeccionando desde hace
muchos afios, y han pasado por muchos cambios para llegar a lo que son hoy los
principales objetivos de las conservas:
e Retrasar la alteracion estructura del alimento
e Prolongar la vida util
e Disminuir o eliminar los microorganismos que causan el deterioro
e Mejor el valor nutritivo

e Aumentar las caracteristicas organolépticas de los alimentos.



e Elaborar nuevos productos alimentarios

2.1.2.1. Métodos de conservacion con bajas temperaturas

Entre los métodos principales de conservacion se encuentran:

2.1.2.1.1 Refrigeracion

Es una técnica de conservacion de corto plazo, consiste en someter al frio al
alimento para impidiendo la accién 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 dafie, en el momento en que se descongela igual lo hacen los

microorganismos (Juliarena y Gratton, 2018b),

2.1.2.1.2 Congelacion

La congelacion es otro método en frio 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 conservacion con altas temperaturas

2.1.2.2.1 Pasteurizar

Técnica creada por Louis Pasteur para eliminar los microorganismos de los
liquidos entre ellos la leche, jugos etc. Consiste en someter un liquido a un tratamiento
térmico para eliminar los microorganismos patdgenos que contiene o reducir muy
sensiblemente su cantidad, alterando lo minimo 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 liquidos sean

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

2.1.2.2.2. Esterilizar

Se define esterilizar al método de eliminacion de bacterias y microorganismos
que se reproducen en la mayoria de superficies de productos y alimentos, se someten los
productos en agua a una temperatura de 115C* para destruir todos los patogenos que

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



2.1.2.2.3. Apertizar

La apertizacion que lleva el nombre de su creador Nicolas Apert es la técnica en
la cual se lleva un producto a ebullicion (100C°) para eliminar el oxigeno que queda
dentro del producto asi eliminando todos los microorganismos que se pueden generar

cuando existe oxigeno. Permite la conservacion de los productos a temperatura

ambiente. (Casp & Abril, 2008)

2.1.2.2.4. Escaldar
El escaldado es un tratamiento térmico entre 70C° a 100C° que se aplica
especialmente a las hortalizas o frutas por unos minutos para evitar su oxidacion, esto se

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

al, 2021)

2.1.2.3. Métodos de conservacion por reduccion de la Aw

La mayoria 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 disminucion del
contenido de agua en los alimentos se considera una estrategia para mantener su
estabilidad frente a la accion perjudicial de enzimas y microorganismos. (Juliarena y
Gratton, 2018d).

La actividad del aw se define como

_F
aw = o~

P = Presion de vapor del agua de un alimento.

Po = Presion del vapor del agua pura.

Por lo tanto la Aw siempre va a contener valores menores a 1. Lo que permite
que la mayoria de las bacterias sean inhibidas, donde también se eliminaran las

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

2.1.2.3.2. Deshidratacion

El proceso de deshidratacion 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 descomposicion del producto. Se

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



2.1.2.3.3. Liofilizado

Gutierrez (2022c¢), también nos dice que el tratamiento de liofilizacion consiste
en reducir el Aw de un alimento mediante una mezcla de congelacion y sublimacion del
agua mediante variaciones de presion permitiendo asi que el alimento dure por mas

tiempo y mantiene mejor sus propiedades organolépticas.

2.1.2.4. Métodos de conservacion quimica

2.1.2.4.1. Curado

El curado es un proceso de conservacion 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 afiadir hierbas de condimentacion o

especias (Turan, 2015b)

2.1.2.4.2. Salado

La aplicaciéon 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 dias, también se puede realizar con una salmuera y dejar reposar el

producto sumergido por dias. (Turan, 2015a)

2.1.2.4.3. Acidificacion

La acidificacion puede ser realizada de manera artificial o natural, sirve para
regular el nivel de pH de los alimentos e impedir que se generen microorganismos, €s
una manera eficiente de preservar los alimentos, un alimento es 4cido cuando tiene un
pH natural de 4. (Vazquez, 2020)

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

que se enlaza directamente con la técnica de acidificacion

2.1.2.4.3.1 Escabeche

Es una técnica que se origind en el mediterranio, se le atribuyen a 3 culturas
importantes, los griegos,arabes y romanos, se realizaba con aceite de oliva y vinagre,
ingredientes que hasta el dia de hoy se mantiene en la preparacion del escabeche. Esta

técnica lleg6 hasta el continente americano gracias a los espanoles (Spinoso,2020)



2.1.2.5. Métodos de conservacion bioldgica

2.1.2.5.1 Fermentacion

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 digestion. (Katz, 2012a).

Existen varios tipos de fermentacion que intervienen en los procesos de

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

fermentacion:

2.1.2.5.1.1 Tipos de Fermentaciones

Tabla 1

Tipos de fermentacion

FERMENTACION
ALCOHOLICA

« En la fermentacion
alcoholica intervienen las
levaduras presentes en los
azucares de las las frutas,
las cuales se transforman
el aziacar a alcohol.(Katz,
2012)

Este tipo de fermentacion
da como resultado
productos como:

» Tepache

« Yino

- Cerveza

+ Chicha

FERMENTACION

LACTO

/_[ FERMENTACION l_\

-

« Las BAL o Bacterias Acido

« Ademas del dcido lictico,

Lacticas. Especialmente la
Bacteria Leuconostoc
Mesenteroide es responsable de la
fermentacion .

Esta bacteria empieza a
desarrollarse en cuanto la planta
cs cosechada, al existir nuevos
nutrientes permite su ¢recimiento,
si se sumerge la planta empieza su
fermentacion.

también se produce CO2,alcohol y
acido acético. (Katz,2012)

Este tipo de fermentacion
da como resultado
productos como:

» Chucrut

- Kimchi

- Encurtidos

= Queso

= Yogurt

FERMENTACION’
ACETICA
—

» La fermentacion Acética es la
conversion de etanol, en acido
acéltico y agua en la cual
interviene el
oxigeno,lemperatura,
concentracion de Etanol y
dcido acético y bacterias.

La bacteria se llama
Ar"ﬂf(}h{ﬂ:f{.‘]', ¥ 8e encuenira
presente en flores. frutas,
(Rojas, 2022

Este tipo de fermentacion da
como resultado productos
como:

+ Vinagre

+ Kombucha

» Vinagre de manzana

+ Shrub

=

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 transformacion de los azticares en CO2 y
alcohol. Las levaduras que se encuentran en la fermentacion fueron identificadas y
asignadas su nombre. Entre esta estd la llamada Saccharomyces Cerevisiae. Se
encuentra en la fermentacion del alcohol y en la panificacion para realizar el proceso de
fermentacion 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 mayoria de las levaduras son capaces de seguir produciendo alcohol

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

2.1.3 Productos obtenidos con Fermentacion

2.1.3.1 Tepache

El Tepache es una bebida prehispanica mexicana no alcoholica que
historicamente se elaboraba a partir del maiz en la antigiiedad la cultura mixteca
mezclaba agua, granos de maiz molido, miel y pulque que servia 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 pifia, manzana y naranja, luego se deja fermentar la pulpa y el
jugo durante uno o dos dias en agua para luego afiadir azicar moreno. La principal
caracteristica de un tepache después de uno o dos dias es burbujeante y ligero, a los
pocos dias se vuelve mds alcohdlico y en unos dias mas se vuelve avinagrado. El
tepache es una preparacion con fermento espontaneo sin mas iniciador que fruta cruda.

(Katz, 2012c).

2.1.3.2 Kimchi

El kimchi, es un alimento emblematico de la cultura surcoreana, este producto se
crea de la necesidad de los surcoreanos con la intencion 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 més frecuente es la col, en el kimchi actiian



las bacterias acido-lacticas dando paso a la fermentacion que es parte fundamental de la

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

2.1.4 Técnicas gastronomicas

Para la elaboracion de conservas se aplicaran diferentes métodos de coccion de
las carnes para mejorar su sabor, textura y color. Para ello se muestra al continuar los

diferentes métodos que son:
Tabla 2

Técnicas gastronomicas.

Considerado como un método de coccidn de la carne, presenta varias ventajas para su

coccion, puesto que transmite el calor rapida y uniformemente, junto con su temperatura

que se ajusta facilmente a los necesidades del cocinero (Harold McGee, 2007). El guisado
Guisar o Estofar es un método de calentamiento a largo plozo (Zhang et al., 2021).

Las carnes con una cantidad grande de tejido conjuntivo duro se cocina a un minimo de 70-

80 C para que su colageno se disuelva y forme gelating, pero esa gama de temperaturas

esta bostante por encima de los 65-65 C (Hareld McGee, 2007).

En este método se soasa el alimento con el cuerpo graso, utilizande el herno cen caler
Poeler suave y después se sube la temperatura para que se dore, previamente tapado. Como

primer punto se soasa la came sin tapa a una temperatura que oscile entre 140 y 160 C,

para después que este tapado cocer en su jugo y humedecer con frecuencia , come dltima
instancia se dora la pieza subiendo la temperatura 160-180 C (Crespo & Gonzalez, 2011).

El proceso de horneado, cuando el calor se transfiere por conveccidn del aire, radiacidén
de los superficies de calentamiente del horno y conduccién a traves del area de

Coccion al horno
contacto entre el producto y la superficie metdlica (Ozen y Singh, 2020).

La técnica llamada sofrito la cual tiene come significade “poco frite” consiste en calentar
Sofrito muy despacio a fuego lento los vegetales recubiertos con aceite , para desarrollar una base
de sabor para un plato que lleve otros ingredientes (Harold McGee, 2007).

Confitar es la accion de cocinar un alimento en grasa caliente (aceite, grasa de pato,
Confitado manteca, mantequilla clarificada, ete) con el recipiente tapadeo para lograr su coceidn sin
que se dore (Real Academia Espafipla, 2023),

X z

Nota: Elaboracion propia adaptada de (Harold McGee, 2007), (Zhang et al,. 2021), (Crespo &
Gonzales, 2011), (Ozen & Singh, 2020), (Real Academia Espafiola, 2023).
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2.1.5. Hortalizas en desperdicio

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

a la informacion recopilada en la investigacion.

2.1.5.1. Remolacha

Tlustracion 1

Remolacha

Nota. Tomado de (Conger design, 2018).

La remolacha (Beta vulgaris L.) El origen de esta planta es el norte de Africa,
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 azucares, minerales (betacaroteno) y otras sustancias muy importantes para el cuerpo
humano (Granados, 2020). En la siguiente ilustracion se observa el aspecto natural de la
hortaliza después de su cosecha, junto con sus caracteristicas organolépticas como su

color y tamaio.

Es un elemento dietético mas comun, se conoce como "superalimento" debido a
su riqueza en nutrientes, debido a que contiene betalainas , fenoles , vitamina B (B1,
B2, B6, B12), carotenoides, folato y minerales que imparten actividad antioxidante ,

incluida la inhibicion de la peroxidacion lipidica (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 raiz es la parte comestible mas popular y comercializada de la remolacha
roja, mientras que las hojas y tallos generalmente son desechados con la generacion de
grandes cantidades de subproductos domésticos e industriales (Fernandez et al., 2020).
La remolacha tiene una variedad de nutrientes y compuestos bioactivos eficaces para
tratar o prevenir diversas enfermedades, las betalainas, los acidos fenolicos 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

Tlustracion 2

Coliflor

Nota. Tomado de (Teresa, 2009).

La coliflor ( Brassica oleracea var. botrytis L.) es uno de los cultivos de
hortalizas mas importantes del grupo Brassica (Gonzalez et al., 2021a ). Debido al sabor
suave y la textura unica 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 (Gonzalez et al., 2021b ). En la ilustracion también se observa como
es el aspecto de la hortaliza, para su previo consumo, sus caracteristicas 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 proteccion

contra muchas enfermedades humanas crdénicas, como algunos tipos de cancer



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

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

Las cualidades que lo distinguen incluyen un breve periodo vegetativo, una alta
capacidad productiva, una adaptabilidad superior a distintas condiciones ecoldgicas, y la

difusion de sus propiedades nutracéuticas y anticancerigenas.(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 frio (subtropical),
pero los avances biotecnologicos han permitido la produccion 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

Tlustracion 3

Repollo

Nota. Tomado de (La Marga, 2007).

El repollo ( Brassica oleracea var. capitata) es un cultivo de hortalizas cruciferas
que ocupa una posicidn muy importante en la produccion agricola debido a su amplia
adaptabilidad, alta nutricion y sabor unico (Kong et al., 2021). Se distingue por su
morfologia en forma de capsula, cultivada y consumida en diferentes culturas a nivel
mundial. Independientemente de su origen, el repollo es importante en la gastronomia y
dieta de las personas debido a su precio accesible, facil cultivo y adaptabilidad en

muchas regiones, incluidas las indigenas (Narvaez et al., 2023). En la ilustracion se



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

el color y el tamafo

Brassica oleracea var. capitata f. alba (col blanca) es una verdura crucifera
utilizada como verdura y medicina tradicional en todo el mundo. Se utilizan diferentes
preparaciones de varias partes de la planta (raices, brotes, hojas y toda la planta) para
tratar una amplia gama de enfermedades, como diabetes, cancer, inflamacion gastrica,

hipertension, hipercolesterolemia, bacterias, oxidacion y obesidad (Lipi et al.,2021) .

2.1.5.4. Lechuga

Tlustracion 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 unica 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 etimologia alude al liquido
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 mas
consumidas globalmente. Su preferencia radica en su consumo mayormente fresco, lo
que le permite conservar una mayor cantidad de nutrientes en comparacion con otras
hortalizas que requieren coccion. Ademas, se destaca por su bajo contenido caldrico y

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

2.2 Marco Contextual

La Empresa Municipal de Desarrollo Econdmico de Cuenca (EDEC), es un
organismo publico que se dedica a apoyar el sector productivo para que se mejore la
competitividad, ademas crean oportunidades de emprendimiento sostenibles vinculando
lo social y lo ambiental para el desarrollo econdmico de Cuenca.

Entre sus principales objetivos estan:

e Prestar facilidades de emplazamiento y ubicacion para pequefios y grandes
negocios de la ciudad de Cuenca

e Impulsar los negocios para generar nuevas plazas de empleo.

e Promover una amplia gama de actividades comerciales, productivas, turisticas y
culturales

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

ayudar con la socializacion de estos.

La mision del EDEC es gestionar oportunidades de emprendimientos
sostenibles y sustentables que dinamicen la economia del canton Cuenca para bienestar
de sus ciudadanos.

Su visién es ser una empresa publica reconocida con un modelo de gestion
competitivo y solidario que vincula lo social y ambiental al desarrollo econémico de
Cuenca y del pais.

Los trabajadores del EDEC se encargan de colaborar y apoyar a los
agroproductores con carpas, mobiliario,asesorias, 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 Econémico de Cuenca) en el mercado agroproductor 'Cristo Rey'. Este

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



horario de atencion son los dias Sabados y Domingos de 7 am a 12:30 am cuenta con la

participacion de 70 agroproductores.

Tlustracion 5

Mercado “Cristo Rey”

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

Tlustracion 7

Ubicacion geogrdfica




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

1.3. Marco Conceptual

1.3.1 Glosario:

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

Agroalimentaria: Relativo a la produccion de alimentos y su cadena de
suministro.

Agroproductores: Personas o entidades que se dedican a la produccion agricola.
Alcohol: Sustancia quimica con propiedades desinfectantes y usada en bebidas.
Antioxidante: Sustancia que previene o retarda el dafio celular causado por
radicales libres.

Bacterias: Microorganismos unicelulares, algunos de los cuales pueden causar
enfermedades o tener beneficios.

Betalainas: Pigmentos naturales presentes en algunas plantas.

Caracteristicas Organolépticas: Cualidades sensoriales de los alimentos, como
sabor, aroma y textura.

Carotenoides: Pigmentos que dan color a muchas frutas y verduras, a menudo
con propiedades antioxidantes.

Chicha: Bebida alcoholica fermentada, tipica de algunas culturas.

Chucrut: Col fermentada, usualmente condimentada.

CO2: Abreviatura de dioxido de carbono, un gas esencial para la vida vegetal.
Coccion: Proceso de cocinar los alimentos mediante calor.

Conservas: Alimentos preservados mediante envasado hermético.

EDEC: Empresa publica municipal de desarrollo economico de cuenca.

Etanol: Tipo de alcohol utilizado en bebidas alcoholicas y como combustible.
FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura.

Fenoles: Compuestos quimicos con propiedades antioxidantes presentes en

algunas plantas.



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Folato: Vitamina B que desempefia un papel crucial en diversas funciones
biologicas.

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

Hepatoprotectores: Término que no parece tener un significado especifico
conocido.

Herméticamente: De manera aislada y sellada para prevenir la entrada de aire.
Hortalizas: Plantas comestibles cultivadas en huertos.

Kombucha: Bebida fermentada a base de t¢ endulzado.

Microorganismos: Organismos diminutos, como bacterias o levaduras, que no
se pueden ver a simple vista.

Peroxidacion Lipidica: Proceso de deterioro de los lipidos en las membranas
celulares.

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

Salmuera: Solucion de agua y sal utilizada para conservar alimentos.

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

Soasar: Asar ligeramente algo.

Desperdicio: Residuo de lo que no se puede o no es facil aprovechar o se deja
de utilizar por descuido.

Estofar: Guiso que consiste en un alimento condimentado con aceite, vino o
vinagre, ajo, cebolla y varias especias

Tepache: Bebida fermentada de pifia y azacar



CAPITULO III: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

En este capitulo se redactard todos los aspectos metodologicos como: Técnicas,
métodos y herramientas que se utilizaron para la recoleccion de datos, con la finalidad

de obtener informacidn necesaria para este proyecto..

3.1. Metodologia de la investigacion

La metodologia es necesaria en el proyecto de investigacion, debido a que son
un conjunto de técnicas, estrategias y procedimientos sistematicos que se utilizan para la
obtencion de datos con el fin de otorgar validez y rigor cientifico 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 investigacion, ya que se encarga de orientar la
resolucion 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 recopilacion y examen de datos para responder a preguntas de investigacion y poner a
prueba hipoétesis previamente formuladas. Asimismo, se basa en la utilizacion de
medidas numéricas, conteo y estadisticas para identificar patrones precisos en la

poblacion (Gémez, 2006).

A diferencia del enfoque cuantitativo, el enfoque cualitativo también se centra
en areas o temas relevantes de investigacion. Sin embargo, en lugar de que la claridad
sobre las preguntas de investigacion y las hipdtesis guien la recoleccion y el analisis de
datos desde el principio (como es comun en la mayoria de los estudios cuantitativos), en
los estudios cualitativos, las preguntas y las hipdtesis pueden desarrollarse antes,

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

Es importante destacar que el método cuantitativo emplea la recoleccion de
datos para poner a prueba hipotesis mediante la medicidon numérica y el analisis
estadistico. Su objetivo principal es establecer patrones de comportamiento y validar

teorias. (Hernandez et al., 2014).



Por ende, el enfoque mixto abarca una serie de procedimientos sistematicos,
empiricos y criticos de investigacion que involucran la recopilacion y anélisis tanto de
datos cuantitativos como cualitativos. Se busca integrar y discutir conjuntamente estos
datos con el fin de realizar inferencias sobre el fenomeno estudiado, conocidas como
metainferencias, y alcanzar una comprension mas completa del mismo. (Hernandez

Sampieri et al., 2008).

3.1.2. Tipo de investigacion

El proyecto en cuestion se realizéd con la investigacion descriptiva, dado que por
su mismo nombre lo indica describe una situacion real mediante la observacion
sistematica no participante ayudiandose de preguntas a cierta cantidad de personas
voluntarias que brindes la informacion deseada sobre opiniones, comportamiento o
circunstancias(Garcia & Garcia, 2012). Se encarga de puntualizar las caracteristicas de

la poblacion que esta estudiando (Alban,2020).

3.1.3. Método Deductivo

El método deductivo se lleva a cabo explicando el elemento tedrico que genera
una hipotesis particular (Suaréz, 2020). El siguiente método se utiliza, puesto que, al
tener informacion especifica mediante las encuestas realizadas nos ayuda a extraer
conclusiones a partir de esta serie de detalles y logicamente proponer las diferentes

elaboraciones para cada producto en desperdicio.

3.1.4 Técnicas de investigacion documental

3.1.4.1. Analisis de informacion

El concepto del término andlisis, nos menciona que es la diferenciacion y
reparacion de las partes de algo para conocer su estructura, ya que, se trata sobre
desglosar toda la informacion importante en partes esenciales, con el fin de ayudar con

su comprension (Real Academia Espanola, 2021).

El andlisis de informacién, tiene como significado también un proceso de

lectura, busqueda de palabras claves, comprension, 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 comprension

profunda (Pefia, 2022).

3.1.4.2. Citas y Parafrasis

Paréfrasis se refiere cuando una persona redacta informacion 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 mas informacion (Joob & Viroj, 2019).

Cita textual se refiere a la practica usual e importante en toda investigacion
documental que consiste en extraer o reproducir un fragmento del texto original para
poder interpretarlo y compararlo con otros, para ayudarse de esa informacion para el

proyecto (Maxima Uriarte, 2020).

3.1.4.3. Referencias bibliograficas

Las referencias bibliograficas son la parte del proyecto donde se listan los
documentos o fuentes que se utilizaron para dar sustento teorico a la investigacion, por

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

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 informacidon que necesita para su investigacion.
Se denomina directa a estas investigaciones porque los investigadores van a acudir en
donde se encuentra la informacion o los datos que sirven para la investigacion para
previamente extraerlos (Ordonez,2022).

Son estrategias que se aplican en las personas o lugares donde ocurren hechos o
fendmenos que se van a estudiar. El objetivo de esta metodologia es recoger toda la
informacion posible de las mejores fuentes, por medio de una observacion estructurada
y con instrumentos disefiados 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 didlogo interesado
con un acuerdo previo e intereses y expectativas por parte del entrevistador como del

entrevistado (Hernandez, 2006).

3.1.5.2. Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso,
tomar informacion y registrarla para su posterior analisis. Siendo una parte primordial
en el desarrollo de la investigacion (Hernandez et al., 2014).

La observacion se realiza con la finalidad de ampliar el conocimiento de la
problematica, para percibir a mayor escala los tipos de problemas existentes y las

soluciones que se propondran.

3.1.5.3. Encuesta

La encuesta es una investigacion 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 medicion cuantitativa de gran

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

3.1.6. Técnicas de laboratorio

3.1.6.1. Bitacora

La bitacora se trata de una ficha en donde se recopila la informacion til 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 estandar.

Una ficha técnica es un documento en el que se detallan las caracteristicas o
funciones de un determinado objeto, producto o proceso, funciona como una
herramienta para transmitir los datos mas relevantes sobre un tema especifico

(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 sistematica para ser procesados posteriormente. El

procesamiento de estos datos (Graph Everywhere, 2021).

3.2. Metodologia del trabajo

Se define el trabajo de investigacion 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 poblacién que conforma son los agroproductores, en donde se los entrevisto,
para conocer en detalle los productos en desperdicio y continuar con la planificacion de

las elaboraciones.

En este estudio se aplica el enfoque mixto debido a que combina el enfoque
cualitativo y cuantitativo. El enfoque cuantitativo permitid la recoleccion de datos para
conocer cuales son los productos y en qué cantidad produce mayor desperdicio
producen. Mientras que el enfoque cualitativo nos permitido conocer las razones de el

porque se desperdician estas hortalizas

Para la recoleccion de datos de la poblacién, se realizd un muestreo por
conveniencia, es decir, un muestreo no probabilistico, ya que, se tomo6 la muestra de un
publico en especifico, en donde se aplicd encuestas a los agroproductores para recopilar
informacion 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 descomposicion de los mismos.

Con la recoleccion de datos gracias a las encuestas establecidas, se realizd
previamente una tabulacion 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 mas repetidas junto con

sus porcentajes.

Con las hortalizas ya identificadas se generd una propuesta, utilizando métodos
gastrondmicos en su preparacion y asi 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 caracteristicas organolépticas y
presentar los productos ya finalizados a los agroproductores y socializar junto con

encuestas la aceptacion de los mismos.



CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1. Analisis e interpretacion de los resultados

Con la informacion 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 aceptacion,

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

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

cada uno de ellos para conocer la aceptacion, mediante la degustacion.
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:

Ilustracion 8

Encuestas de aceptacion.

Califique el sabor de los productos
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Fuente: Elaborado por autores.



En las encuestas realizadas a los agroproductores, se obtuvo que la bebida
gasificada de remolacha junto con el t¢ de lechuga y jamaica existid una aceptacion del
100%, mientras que el kimchi tiene el menor porcentaje de aceptacion con un 53,3%,
Debido a que los agroproductores no encontraban grato el sabor del aji 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 faciles de elaborar.

Tlustracion 9

Cualidades de los productos

Cualidades de cada producto
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Fuente: Elaborado por autores.

En la grafica presente se determina que el kimchi como la coliflor confitada
tienen baja aceptacidbn en cuanto caracteristicas organolépticas del 53,3%, a
comparacion de los demas 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 infusion de lechuga y jamaica destacada por su textura fina y

esencia aromatica. Mientras que los productos carnicos como el guiso de res tuvo una



aceptacion del 87% por su textura suave e intenso sabor carnico, asi como, el pollo en

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

Tlustracion 10

Resultados de la encuesta
. Que producto le llamo mas la atencion?

Kimchi
6.7%
Escabeche

———
13.3%

Guiso de toro

26.7%

Infusion de lechuga
20.0%

Bebida remolacha

33.3%

Fuente: Elaborado por autores.

Los productos ofertados a los agroproductores tuvieron una buena aceptacion,
sin embargo, existen productos que llamaron mas la atencion como es la bebida
gasificada de remolacha que obtuvo un 33,3%, ya que, para los encuestados les gusto
sus caracteristicas organolépticas, su textura, color, sabor y olor, ademas que el producto
resultd interesante a los agroproductores ya que no habian visto una bebida asi y sobre

todo que su proceso sea facil de ejecutar.

En la degustacion como segundo producto que destaco, se encuentra el guiso de

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



profundo e intenso que comentaban los agroproductores, lo que llamé la atencion de
este producto en concreto es las horas de coccion establecidas en esta preparacion que
son 5 horas, por ello, tienen las caracteristicas organolépticas obtenidas que les

agradaron.

Mencionar que algunas de las elaboraciones conllevan procesos largos que se
trata de la fermentacion 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 mas

intensos extiende las caracteristicas del aji que algunas personas no toleran.

Gracias a los resultados de las encuestas también se obtuvo la elaboracion que
menos llamé la atencidn, 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 liquida y untuosa.



CAPITULO V:PROPUESTA DE INVESTIGACION

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

fermentacion y usos de técnicas gastrondmicas.

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 elaboré una bebida innovadora para aprovechar el producto
agricola, ya que posee diferentes caracteristicas organolépticas tanto nutritivas como
deliciosas. En este contexto, nos enfocaremos en la transformacion de la remolacha en
una bebida a partir de la técnica de fermentacion que se realiza con la cascara de la pifa

llamada “tepache”.

Para la transformacion de el tepache convencional a la bebida gasificada que se
preparara con la remolacha, se necesitd diferentes cambios como la cantidad de
azlcares, ya que, la remolacha al tener un porcentaje del 7% de azlicar que puede
afectar con la aceleracion de la fermentacion. Para ello se utilizé un 2,6% de remolacha

para la elaboracion adjuntando un 5,8% de azicar morena

Cabe recalcar que se emple6 la fabricacion de la bebida gasificada con las
cascaras de pifia, por sus levaduras que ayudan a su fermentacion, para ello se utilizé un
45%. El agua también es fundamental para la preparacion, puesto que, en el caso de
utilizar agua del grifo la que comtiinmente tienen las casas, puede afectar con el proceso
de fermentacion, 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 coccidon 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 coccidn, esta preparacion se integrd la remolacha
porque al tener un porcentaje del 7% de aucar nos ayuda a neutralizar la acidez de los

demas vegetales en boca y tener una mejor sensacion de sabores.

5.1.3. Coliflor confitada

Como propuesta para el desperdicio de la coliflor, se tiene como elaboracion la
confitura, ya que, debido a su crecimiento y su vida util suelen deteriorarse de manera
mas rapida para ello, para la produccion de la confitura se siguen varios pasos para
mantener sus caracteristicas organolépticas, entre ellas la mas 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 Infusion de lechuga

La lechuga contiene propiedades que ayudan al suefio, y que son relajantes, se
decidio6 usar estas propiedades en una infusion, deshidratado la hoja de lechuga, jamaica
y stevia. Permite aprovechar todas las hojas de lechuga que sobren y que se dafian para

crear este producto.

5.1.5. Pollo y vegetales en escabeche

La opcion que se implementd para la conservacion de los vegetales es el
escabeche en donde mediante este método se incrementara el pollo para dar un valor
agregado, ya que, al ser una carne tipica es mas facil de conseguir y tiene un buen

precio, por lo cual, es de mayor acceso.

5.1.6. Kimchi

Como propuesta se eligio el kimchi para la col ya que es una elaboracion con
varios vegetales y tiene diferentes procedimientos, se trata de una lacto fermentacion

para ello se utilizd un 5% de salmuera para comenzar con la fermentacion. Mencionar



que en la encuesta también existen mas hortalizas que estan en desperdicio para ello

aquellas hortalizas se utilizaron para esta preparacion como por ejemplo el aji criollo.

Cada propuesta mencionada aplicada a las hortalizas en desperdicio tienen el
proposito de dar una nueva alternativa de procedimientos para las mismas, debido a, sus
caracteristicas 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; guias; documentos:

5.2.2 Bitacoras (conceptualizacion y explicacion del modelo)

Portafolio en el que se reportan los avances y resultados preliminares de un
proyecto de investigacion. En €l 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 aplicacion sigue un orden cronoldgico de acuerdo

con el avance del proyecto.

Nos ayuda a mejorar el resultado del producto final, por su recoleccion de datos
y correccion 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 bitacora.

Tlustracion 11

Formato Bitacora

y INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
= 7 SUDAMERICAN.
Ay " www.sudamericano.edu.ec
= ah e Slo Seh e v ]
Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion
Prueba #
Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Metodo de | Temper | Tiempo de | Método | Temperatura | Tiempode Método de | Temperatu Cbservaciones
Organolépticas | Coccion/Ela | atura de | Coccion/Ela de de conservaci regeneracio ra de
boracion coccian | boracién consery | conservacion on n del servicio
acion producto

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



5.2.2.1 Bitacoras (documentos completos y ordenados)

Nombre del
realizador

Francisco Pérez

Nombre de la elaboracion

Kimchi

Fotografiade la
elaboraciéon

1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Método de | Temper | Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccidn/El | aturade | Coccidn/Ela | conservaci ura de conservaci | regeneracio rade
Organoléptic | aboracion | coccion boracion an conservaci on n del servicio
as 6n producto
Col 150gr | Color:Rojo Fermentad | 20°C 1 semana Ambiente 4°C 3 dias Sise Se puede Al contener
o con Isntbenso 0 Frio encuenltr[e; ;,c.msumlr una alta
a abor: muy salado 1o o .
° v X cantidad de sal
Muy salado se le agrega | caliente
Zanahoria 100gr | Nuloolora aguay luego el proceso de
fermento se retira el fermentacion
Pimiento 50 gr Textura sobrante. no ocurrio
Réb © Los . correctamente.
abano vegetales .
& 8 Bajar la
tienen una )
Azticar 20gr textura cantidad de sal
suave. a5%
Sala de Soja | 20 ml
Salsa de 20ml
Ostras
Aji en polvo | 50 Gr
Jengibre 5Gr




Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador Kimchi elaboracion
Francisco Pérez
2
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Método de | Temper Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccion/El | aturade Coccién/Ela | conservaci ura de conservaci | regeneracio rade
Organoléptic | aboracion | coccién boracién on conservaci én ndel servicio
as on producto
Col 150 gr | Color: Rojo Fermentad | 20°C 1 Semana Ambiente 4°C 3 dias Si se Se puede La col debe
Intenso 0 Frio encuentra ::(?nsumlr estar 12 horas
Sal 5% Sabor: muy salado | frioo
. . enuna
Ligeramente se le agrega | caliente o
Zanahoria 100 gr salado. aguay luego salmuera al 5%
Fuerte sabor se retira el
Pimiento S50gr a fermento sobrante.
Olor
Rabano 50gr Olor fuerte a
Fermento
Aztcar 20gr Textura
Los
Salade Soja | 20ml vegetales
tienen una
Salsa de 20ml textura
Ostras suave.
Ajien polvo | 50Gr
Jengibre 5Gr




Nombre del
realizador
Francisco Pérez

Nombre de la elaboracion
Pollo en escabeche

Fotografia de la

elaboracion

1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristicas Método | Temp  Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas de eratur Cocdodn/Ela | conservaci ura de conservaci | regeneracio rade
Coccién/ ade boracion 6n conservac on n del servicio
Elaboraci | coccio ion producto
an n
Pollo 500gr | Color: Morado Coccion 95- 30 min Al 20°C 6 meses Calentar Se puede La remolacha
debidoala en 100°C ambiente mediante consumir da un color
Sal 20gr remolacha hervor unavez cacerola o frioo
entre 30 abierto en microondas | caliente morado al
Zanahoria 50 gr Olor: Acido a 40 frio producto
minutos haciendo que
Pimiento 50gr Textura: El pollo sea menos
y vegetales estético a la
Cebolla 50gr tienen una .
. vista.
textura aceitosa i
Remolacha | 50gr Yy suave Se recomienda
eliminar la
Laurel 2gr Sabor: remolacha
Ligeramente
Pimienta en | 2gr acidoy
grano ligeramente

Aceite 150 ml
Vinagre 75ml

Vino Blanco | 75ml

condimentado




Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador Pollo en escabeche elaboracion
Francisco Pérez
2
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristicas Método Temp Tiempo de | Método de | Tempera Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
Organolépticas de eratur | Coccién/Ela | conservaci turade | conservaciéon | regeneracid rade
Coccién/ ade boracion on conserva n del servicio
Elaboraci | coccid cién producto
én n
Pollo 500 gr Color: Amarillo Coccidn g5- 30 min Al 20°C 6 meses Calentar Se puede Se mantuvo el
en 100°c ambiente mediante consumir mismo gramaje
Sal 20 gr Olor: Acido hervor unavez cacerola o frioo anterior pero
entre 30 abierto en microondas caliente o FE
Zanahoria 50gr Textura: El pollo | a40 frio se elimind la
y vegetales minutos remolacha que
Pimiento 50gr tienen una daba un color
textura aceitosa morado.
Cebolla 50gr y suave
Laurel 2gr Sabor:
Ligeramente
Pimientaen | 2gr acidoy
grano ligeramente
condimentado
Aceite 150 ml
Vinagre 75 ml
Vino Blanco | 75 ml




Nombre del
realizador
Francisco Pérez

Nombre de la elaboracion

Te de lechuga

Fotografia de la

elaboracion

1
Prueba #
Ingredientes Peso | Caracteristic Método de Temper Tiempo de Método de | Tempera Tiemp Método de | Temperatu Observaciones
as Coccion/Elabora atura Coccién/El | conservacio tura de o de regeneracio rade
Organoléptic cion de aboracion n conserva  conser n del servicio
as coccion cion vacion producto
Lechuga S5gr Color del te: Deshidratacion 60 °C 6 horas Al ambiente | 20°C 6 En agua 80°C Se deshidrato
Deshidratada Rojo intenso meses | on 500 gr de
Jamaica 10gr | Olor: ebullicion Lechuga. .
Deshidratada Herbal, dulce El color rojo se
debe al
Stevia 10 gr | Textura: gramaje total
Deshidratada Liquida de Jamaica.
Sabor:
Ligeramente
acido y dulce




Nombre del
realizador
Francisco Pérez

Nombre de la elaboracion
Te de Lechuga

Fotografia de la
elaboracion

2
Prueba #
Ingredientes Peso | Caracteristic Método de Temper | Tiempo | Métod | Temperatur | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccidén/Elaboraci atura de ode ade conservaci | regeneracio rade
Organoléptic on de Coccié | conserv | conservacio on n del servicio
as coccon | nf/Elabo | acién n producto
racion
Lechuga 10gr | Color: Deshidratacion 60 °C 6 Al 20°C 6 meses Agua en 100°C Se bajo el
Deshidratada Liglferamente horas ambien ebullicién contenido de
rojizo te .
Jamaica Sar Jamaica para
Deshidratada Olor: Herbal, que no tenga
Dulce un color rojo
Stevia 10gr tan intenso. Se
Deshidratada T.ex‘Fura: aumentd
liquida lechuga.
Sabor:
Dulce,
herbal.




Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador Guiso (rabo de toro) elaboracion
Pablo Godoy
1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Métodode | Temper Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccdn/El | aturade Coccidn/Ela | conservaci urade conservaci | regeneracio rade
Organoléptic | aboracion | coccion boracion on conservaci on n del servicio
as on producto

Remolacha | 60gr Color: Guisado 90°C 5 horas Lugarseco | 15C° 6 meses Calentar Se puede En esta primera

Marrdn cor.lsumlr prueba el guiso
Raboderes | 100gr caliente tenia una

Olor: 80 C° ,
Tomate 100 gr | Caracteristic textura mas

o, espesa
Cebolla 30gr especiado,

amaderado,
Apio S5gr hormeado
Zanahoria 40 gr Sabor:

Suave,
Vinagre 20gr textura
balsamico cremosa y

espesa,
Orégano 2ger intenso de la

carne
Azlcar 10gr




Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografiade la
realizador Guiso (rabo de toro) elaboracion
Pablo Godoy
2
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Método de | Temper | Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccidn/El | aturade | Coccidn/Ela | conservaci ura de conservaci | regeneracio rade
Organoléptic | aboracion | coccion horacion on conservaci én n del servicio
as on producto

Remolacha 40 gr Color: Guisado a0ec 5 horas Lugar seco | 15C° 6 meses Calentar Se puede Se agrego

Marron consumir fondo oscuro
Raboderes | 100gr caliente ..

Olor- 80 C° para eliminar el
Tomate 115gr | Caracteristic espesor

o, excesivo del
Cebolla 30gr especiado, guiso y tener

_ amaderado, una textura

Apio Sgr horneado mas suave
Zanahoria 40 gr Sabor:

Suave,
Vinagre 20 gr textura
balsamico cremosa,

intenso de la
Orégano 2gr carney

vegetales
Azlcar 10 gr
Fondo 500gr
0SCUro




Nombre del

Nombre de la elaboraciéon

Fotografia de la elaboracion

realizador Coliflor confitada
Pablo Godoy
1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Métodode | Temper Tiempode | Métodode Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccion/El | aturade Coccidn/Ela | conservaci ura de conservaci regeneracio ra de
Organoléptic | aboracion coccion boracion on conservaci on n del servicio
as on producto
Coliflor 250gr | Color: Confitado | 70°c 15 minutos | Lugar seco  15C° 6 meses Ninguno 15C° En la primera prueba
e 240 Bla';m' poco de la coliflor
ceite r | verde X
& confitada al mezclar
Orégano 2er Olor: con orégano el color
especiado, de la coliflor obtuvo
sal 10 gr fermentado. un tono mas oscuro
y también el tiempo
Sabor: .,
5 de coccidon muy
uave,
textura corto, ya que, al
untuosay abrir el producto ya
liquida. sellado tenia un olor
a fermentacion y ese
no es el objetivo de
la elaboracion.




Nombre del Nombre de la elaboracion Fotografia de la elaboracion
realizador Coliflor confitada
Pablo Godoy
2
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Método de | Temper | Tiempode | Métodode | Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccion/El | atura de | Coccion/Ela | conservaci urade conservaci regeneracio ra de
Organoléptic | aboracion coccion boracion on conservaci on n del servicio
as on producto
Coliflor 250gr | Color: Confitade | 65°C 30 minutos | Lugar seco | 15C° 6 meses Ninguno 15C° Enla segunda
. Blanco, prueba se corrigio el
Aceite 240 gr brillante . .
tiempo de coccion
Hoja de 2gr Olor: con la temperatura
laurel especiado, para mejor texturay
10gr eliminar todos los
sal Sabor: microorganismos,
Suave, .y
como también se
textura o ,
untuosay eliminé el orégano
liquida. gue cambiaba el
color a la coliflor.




Nombre del Nombre de la elaboracién: Fotografia de la elaboracion
realizador
Bebida Gasificada de Remolacha
Pablo Godoy
1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Métodode | Temper Tiempode | Métodode Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccion/El | aturade Coccion/Ela | conservaci ura de conservaci regeneracio ra de
Organoléptic | aboracion coccion boracion on conservaci an n del servicio
as on producto
Remolacha 35gr Color: Fermentac | 15°C 36 horas Lugar seco  4C° 4 meses Ninguno 4ce Enla primera prueba
Rojizo, i6n de la bebida el sabor
Cascara de 300gr brillante
pifia de la remolacha era
Olor: muy intenso y el
Azticar 40 gr Acido, frutal, color mas rojizo.
aromatico.
Agua 360 ml
Sabor:
Ishpingo 2gr Acido,
efervescente
Canela 2gr , dulce,
intenso a

remolacha




Nombre del Nombre de la elaboracidn: Fotografia de la elaboracion
realizador
Bebida Gasificada de Remolacha
Pablo Godoy
1
Prueba #
Ingredientes Peso Caracteristic | Métodode | Temper Tiempode | Métodode Temperat | Tiempo de Método de | Temperatu Observaciones
as Coccién/El | aturade Coccién/Ela | conservaci ura de conservaci regeneracio ra de
Organoléptic | aboracién coccidn boracion an conservaci an n del servicio
as an producto
Remolacha  20gr Color: Fermentac | 15°cC 36 horas Lugar seco  4C° 4 meses Ninguno 4cC° En la segunda
Rojizo, ién prueba se corrigio la
Cascara de 350gr brillante
pifia remolacha, como
Olor: también se aumento
Azticar 45gr Acido, frutal, la cascara de pifia
aromatico. junto con el azucar
Agua 360 ml Sabor: para mejorar el
Ishpingo er A?:idoc:,- sabor del producto.
efervescente
Canela 2gr , dulce.




5.2.3 Fichas estandarizadas

5.2.3.1 Base de datos

Permite almacenar gran nUmero de informacién detallada de nuestra
investigacion gastronomica de una forma organizada para su futura consulta y la
respectiva realizacion de la problematica para asi tener todo argumentado y listo a la

hora de su realizacion.

Tlustracion 12

Formato base de datos

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.2 Base de datos de la propuesta

UNIDA PESO FACTOR | cosTO
PRESENTACI PESO PRECI| cCANTID PESO
anupo [meneoren o | ovees i 022 1767 | a5 | ocsocnon | e |renonmen o | o
COMPRA o pa | KO | NETA clo To on NTE FINAL
Ra::zsne Rabo deRes | Mercado | 1 kG | 250 | o050 0,08 0,42 50 2 2,90
Pechuga de | Mercado
Pallo ol 9 de Oct 1 KG 6,25 0,89 0,11 1] 89,29 1,12 7,00
FRUTAS
Cascara de - Mercado
Pifia Pifia EDEC 1 KG 1,00 | 0,40 0,1 0,5 40 2,5 1,25
Jamaica Mercado
Deshidrata| Jamaica 1 KG 4.00| 032 o 0,68 32 3,125 4,00
da 9 de Oct
Col Col M:g?go 1 | ke |057| 010 0,00 0,90 9,6 10,47 0,57
Tomate | 'omate |Mercado| | o |gas| 020 | 002 077 20,35 491 0.98
Rifion EDEC
cebolla Cebolla MES_‘EESD 1 kG |147| 018 0,03 0,79 17,65 5,67 1,72
Ceholla Ceholla Mercado
Perla Perla EDEC 1 KG 1,47 0,18 0,03 0,79 17,65 5,67 1,72
Zanahoria | Zanahoria M:BCEE';O 1 | ke |072]| 012 0,02 0,26 11,76 8,5 0,87
Pimiento Pimiento | Mercado
Rojo Rojo EDEC 1 KG 1,11 0,11 0,02 0,87 11,11 3 1,33
Ri lach M d
emolach [ pemolacha | o 2| 1 | k6 |o096| 019 0,02 0,79 19,23 5.2 1,06
a EDEC
Stevia
. . 100 1,00 2,50
deshidratada| Stevia |Cadelaes 1 KG 2,50 0| 0,00
Azlicar Azicar |Coral 1 KG 1,00 0| 0,00/ 100 1,00 1,00
Mercado 9
Ishpingo : 100 1 2,00
PIN | 1shpingo |Oct 1 KG 2,00 1| o] 0,00
Mercado 9
Canela 100 1 2,80
Canela |[Oct 1 KG 2,8 1| 0O 0,00
Agua |Supermaxi 1 KG 1 1| 0| 0,00 100 1,00 1,00
Acel?e De ACEI‘FE de _ 100 1,00 1412
QOliva Oliva |Supermaxi 1 KG 14,12 0| 0,00
Aceite Aceite |Supermaxi 1 KG 3,48 0| 0,00 100 1,00 2,48
Vinagre Vinagre |Supermaxi 1 KG 1,8 1| 0| 0,00| 100 1,00 1,80
Vino Blanco Vino 100 1,00 3,46
Blanco |Supermaxi 1 KG 3,46 0| 0,00 ' '
Laurel Laurel |Supermaxi 1 KG 1,8 1| 0| 0,00] 100 1,00 1,80
Sal Sal Coral 1 KG 0,39 0| 0,00 100 1,00 0,39
Salsa de soja Salsa de 100 1 7,20
131 soja |supermaxi 1 KG 7,2 1| o| 0,00 .
Salsa de Salsa de
100 1 14,84
Ostras ostras |Supermaxi 1 KG 14,84 1| 0| 0,00
lengibre Mercado 9
. 100 1 1,50
Rallado Jengibre |Oct 1 KG 1,50 1| 0O 0,00
. Mercado 9
j 100 1 6,40
Alfenpolvo | 0 Ioe 1 KG 6,4 1| o| o.00
Orégano | Orégano [Mercado9 100 § 11.20
Seco Seco Oct 1 KG 11,20 1| 0| 0,00 !
Vinagre Vinagre
Lo Lo ) 100,00 1 9,00
Balsamico |Balsamico|Supermaxi 1 KG 9,00 1| 0| 0,00
5.2.3.3 Hoja de ruta

Disponer de la informacion necesaria para interpretar de forma correcta los
resultados que alli se presentan la ficha técnica es lo que explica al investigador los

parametros que debera respetar para poder comparar resultados. Cuando se realizan



busquedas de fuentes secundarias, la decision de si un estudio ya publicado puede

contener informacion relevante para nuestro caso.

Su funcién es ser la base de diferentes gramajes de las diferentes recetas para la
previa estandarizacion, sobre todo para la conservacion de la receta ya realizada, por lo
cual, tienen el fin de explicar a detalle sobre toda la informacion de la preparacion para

obtener el resultado correcto y el mismo siempre.

Tlustracion 13

Formato ficha de ruta

Cant. | Und. Nombre
Foto
MISE EN PLACE:
[emiezdebone 1
] 1]
] 1]
[] []
[ ] 1]
[] []
[ ] 1]

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.3. Hojas de ruta de la propuesta

. | INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO -.?SUBAMEMCAHH
Tipo de Plato: Conserva
Nombre
0,3 | kg Coliflor
0,25 | Lt Aceite
0,01 ] kg Sal
0,005 kg Pimienta
0,005| kg Hoja de laurel
MISE EN PLACE:
Coliflor Mirepoix Aceite N/A
Sal N/A Pimienta MN/A
Hoja de laurel MN/A 0

coliflor/escaldado/1minuto/ 100 grados

Coliflor/confitado/30 minutos/ 65 grados

Frascos/Esteliriizacion/40 minutos/ 100 grados
Frasco/ Apertizacion/ 30 min /100 grados

Puntilla, tabla, cacerola, Cuchara, pinzas

PREPARACION:

1.Lavarla coliflorycortarla

2. Escaldar la coliflor

3. Colar ysecar

4. Incorporar al aceite durante 30 minutos a 65 grados
5. Esterilizar los frascos junto con las pinzas

6. Envasar con el mismo aceite de la coccidn

7. Apertizary Etiquetar




INSTITUTO DE TECNOLOGLAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO E}Sﬂﬂﬂfﬂfﬁmﬂfm

v sadamenicaro eduec

Tipo de Plato: Fermentado

Cant.|Und. Nombre
0,02 | kg Remolacha
0,35 | ke Cascara de pifia
0,005| ke Canela
0,005 kg Ishpingo
0,045| ke Azlcar
036 L Agua
MISE EN PLACE:

Remolacha Mirepoix Cascara de pifia N/A

Canela N/A Ishpingo N/A

Azlcar N/A Agua N/A

Todos los ingredientes ffermentacion /30 horas /25 grados
Todos los ingredientes/Gasificacidn/12 horas/ 25 grados

Botella/Esterelizar/ 30 min/ 100 grados

Recipiente de vidrio, cuchillo, tabla

PREPARACION:

1. lavarla remolcaha yla pifia, cortarlas sacarla casacara de pifiz

2.Enel recipiente agregarla cascara de pifiajuntoconlaremoelacha, el azucar, elagua,la canelz yel ishpingo
3. removery mezclar bien

4.Dejarfermentarsus 30 horas

5.Colar la bebidaya fermentada

5. Colocaren un envase de vidrio con tapa y dejar reposar durante 12 horas

7.Esterelizar la botella

8. Envasarytapar

9.Mantener |z batella enrefrigeracidn

No dejarreposar la bebida al ambiente pormasde 12 horas
Mantener siempre en refrigeracion

Mezclar bienlos ingredientes al principio (que se disuelva el azucar) paratener una
correctay equilibrada




INSTITUTO DE TECNOLOQUAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO & » /il MER IR0

W SUCETIETRCANG S &0

Tipo de Plato: Conservas

Cant. |und. Nombre
0,230 kg Tomate
0,08 | kg Remolacha
0,06 | kg Cebolla
0,08 | kg Zanahoria
0,005 kg Oregano
0,02 | kg Vinagre balsamico
0,5 | kg Rabo de res
006 L Aceite
0,5 | kg Agua o Fondo oscuro
MISE EN PLACE:
Tomate Mirepoix Remolacha Mirepoix
Cebolla Mirepoix Zanahoria Mirepoix
Oregano Vinagre balsamico
Rabo deres Agua o Fondo oscuro

vegetales/Coccion al horno/20 minutos/180 grados
rabor de res/Guiso/4 horas/80 grados

Frascos/Estelirilizacion/40 minutos/ 100 grados

Frasco/Apertizacion/ 1 hora/ 100 grados

Cuchillo, Tabla, Sarten, Cacerola

PREPARACION:

1. Lavar vegetales y cortarlos

2. Mezclar con aceite, sal yoregano, para previamente colocarlo en el horno a 180 grados por 20 minutos
3. %ellarla el rabo en todos los lados enuna cacerola, Reservar

4. Colocar los vegetales ya coccionadosenla cacerola donde se sello la carne

5. Desglasarcon elvinagre balsamico junto con la carne reservada

G.Agregar el fondo oscuro ydejar cocinar durante 4 horas a 80 grados

7. Esterilizar los frascos con las tapas y pinzas

8. envasarcon las pinzas esterelizadas

9. Apertizar en una vaporera durante una hora

10.dejar enfriar alrevez, sellar bien y Etiquetar.
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Tipo de Plato Conservas

Cant. Nombre
0,500 kg Pollo

0,05 kg Zanahoria
0,05 kg Cebolla
0,05 kg Pimiento
0,002 kg Laurel
0,002 kg Pimenta negra
0,02 kg Sal

0,15 L Aceite de Oliva
0,075 Vinagre
0,075 Vino Blanco

— WISEENPLACE:
e U o ——

Pollo Mirepoix Pimenta negra N/A
Zanahoria Bastones Sal N/A
Cebolla Pluma Aceite de Oliva N/A
Pimiento Bastones Vinagre N/A
Laurel N/A Vino Blanco N/A

Vino, aceite, Vinagre/Ebullcion por 30 minutos/ 100C2
Frascos/Esterilizar por 10 minutos/ 93C2

Frascos/Apertizar por 1 Hora/100C2

Cuchillo, Tabla, Sarten, Cacerola

PREPARACION:

1.Lavarvegetales ycortarlos

2. Picar la pechuga de pollo enel corte deseado

3. 5ofreirel pollo enaceite hasta que este dorado

4. Agregarlos vegetales y dejar sofreir por 3 minutis

5. Agregarlaurel, pimienta negra, sal .

6.Agregar los 3 liguidos en la cacerola con el polloy los vegetales
7.Dejar hervir por 30 minutos.

7. Esterilzar los frascos en agua a 100C2 por 45 minutos
8.Rellenarlos frascos con 250gr de producto.

9. Apertizar los frascos enagua en ebullicidn para eliminar todo el aire
10. Retirar los frascos yreposar de cabeza hasta que enfrie

11. Etiquetar y Almacenar
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Tipo de Plato: Conservas

Cant. Nombre
0,150 Kg Col

0,05 Kg Rabano

0,1 Kg Zanahoria
0,05 Kg Pimiento Rojo
0,02 L Salsa de soja
0,02 L Salsa de ostras
0,005 Kg Genjibre
0,05 Kg Aji en polvo
0,02 Kg Azucar
0,007 Kg Sal

MISE EN PLACE:

Col Cuadros Salsa de ostras N/A
Rabano Rondelle Genjibre Rayado
Zanahoria Rondelle Aji en polvo N/A
Pimiento Rojo Mirepoix Azucar N/A
Salsa de soja N/A Sal N/A

Col/Fermetancion por 12 horas/ 20C2
Frascos/Esterlizado por 45 minutos/ 100C2
Frascos/Apertizados por 1 hora /100C2

Frascos hermeticos, cuchillos, licuadora, tabla de picar

PREPARACION:

1.Picar la col y agregar el 5% de sal

2. Dejar reposar por un total de 12 horas

3. Lavar la col y elimarel excedente de sal.

4. Picar los vegetales.

5. Realizar lamezcla con las salsas, azucar, genjibre, sal
5. Agergar los vegetalesyla col ala mezca.

7.Dejar fermentar por una semana

8. Esterilzarlos frascos en agua a 100C2 por 45 minutos

9.Rellenar los frascos con 250gr de producto.

10. Apertizar los frascos en agua en ebullicion para eliminar todo el aire
11. Retirar los frascos y reposar de cabeza hasta que enfrie

12. Apertizar los frascos en agua en ebullicion para eliminar todo el aire
13. Dejarreposar los frascos de caebza hasta que enfrien

14. Etiguetado y almacenado
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Tipo de Plato. Conservas

Cant. Nombre
0,0050 kg Lechuga Deshidratada
0,0050 kg Jamaica Deshidratada
] 0,0050 kg Stevia Deshidratada
MISE EN PLACE:
Lechuga N/A Stevia Deshidratada N/A

Jamaica N/A

Lechuga / Deshidratacion, por 6 horas a 60C2
Jamaica/ Deshidratacion por 6 horas a 60C2
Stevia/ Deshidratacidn por 6 horas a 60C2
Frascos/Estereilizar por45 minutos a 100C2

Frascos/Aertizar por 1 hora a 100C®

PREPARACION:

.Lavar la lechuga con abundante agua y luegosecar buen

.Colocarlas lechugas, jamaica ystevia enuna bandeja y colocar en el deshidratador
.Deshidratar por 6 horasa60C

Trituar la lechuga , la jamaicay la stevia hasta el puntodeseado

Colocaren la bolsa de te ysellartermicamente

Colocarelte yagua hirviendoy dejar que se infusione.

. Esterilzar los frascos en aguaa 100C2 por 45 minutos

.Rellenarlos frascos con 250gr de producto.

o m N oo u R oW N e

. Apertizar los frascos enagua en ebullicidn para eliminar todo el aire
10. Retirar los frascos yreposar de cabeza hasta que enfrie

11. Apertizarlos frascos enagua en ebullicion para eliminar todo el aire
12.Reposar los frascos de cabem ydejarenfriar

13. Btiquetaryalmacenar

5.2.3.4 Hoja de gramajes y costos
La ficha en cuestion realiza la obtencién de precios segin los gramajes
necesarios que utiliza la receta, asi mismo, ayuda con los resultados hace la venta

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



Tlustracion 14

Formato ficha de costos

S i
|Costos: 0

HOIV/OL

1 (S0 a 0,00 .0 0.000
2 Joo0jo o 0,0 0.00 0,000
L s o a0 ] 0,000
4] | 1] 1,00 0. 0,000
Sjoumjo 0 0,0 0,0 0,000
6 Joo0 o o a0 0,00 0,000
Tjomjo o 0,00 .00 0,000
& Qoo o o 0,0 0.00 0.000

0m o 0 0,00 0w 0,000
W joemjo 1] 0,00 ] 0,000
Mmjom o o o,0m 0,00 0,000
12100 |0 o 0.0 0,00 0,000

0,00

Fuente: Plataforma EVA



5.2.3.5 Hoja de gramajes y costos de la propuesta
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‘Cnstos:

Conserva de Coliflor confitada

|

0,25

Consernva
s 2

1 0,20 ka Coliflor 164 0,33 Coliflor 0,304 1,52
2 0,25 Lt Aceite 348 0,87 Aceite 0,250 1,00
3 0,01 kg Sal 047 0,00 Sal 0,005 1
4 0,01 kg Pmianta 200 0,01 Pimienta 0,005 1
5 0,04 ka Hoja de laurel 1,80 0,01 Hoja de laurel 0,005 1
[§] 2.00 | UND. Frascos 044 0,88 Frascos 2,000 1
T 0,03 M Tela Yute 185 0,05 Tela de Yute 0,025 1
i 2,00 | UND. Etigueta 000 0,00 Efiqueta 2,000 1
9 0,03 M Cordel de yuta 0z7 0,01 Efiqueta 0,025 1
0,47| Peso Total receta
346
e NS TTITU T DE TEGINOLOSIAS
s SUDAMERICAND. e i cnsm N er
|Costos: Bebida gasificada de remolacha

1 Remolacha Remolacha

2 | 0,35 kg Cascara de pifia 1,25 0,44 Cascara de pifia 0,875 250
3 0,01 kg Canela 2,80 0,01 Canela 0,005 1
4 [ oot | ke Ishpingo 2,00 0,01 Ishpingo 0,005 1
il 0,05 kg Aelicar 1.00 0,05 Azicar 0,045 1
i} 0,368 L Agua 1,00 0,36 Agua 0,360 1
7 | 4,00 | UND. Eotella 0,50 0,50 Botella 1,000 1
i 1,00 | UND. Etiqueta 0,001 0,001 Etiqueta 1,000 1

0,79 Peso Total receta
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‘CostOS'

Conserva de Guiso de rabo de toro

oy Ssudamencanc,. edu s

Conservas

1,10

Pablo Godoy

0,25

1 Tomate Tomate
2 | 008 ] kg Remodlacha 108 0,08 Remolacha 0,416 520
3 006 | kg Cebolla 172 0,10 Cebolla 0,340 5,67
4 0,08 kg Zanahora 087 0,07 Zanahoria 0,680 850
5 0,01 kg Oregano 14,20 0,06 Oregano 0,005 1,00
[§] 0,02 kg Vinagre balsamico .00 0,18 Minagre balsamico 0,020 100
T 0,50 ka Rabo de res 2,90 1,45 Rabo de res 1,000 200
8 0,06 L Peeite 1412 0,85 Aceite 0,060 1,00
9 0,50 kg [ Agua o Fondo oscuro 200 1,00 Agua 0,500 100
10 | 6,00 JUND Frescos 044 2,64 Frascos 6,000 1,00
11 | 0,05 M Tela Yute 1.85 0,09 Tela Yute 0,050 100
12 | 6,00 JUND Etigueta 0,001 0,01 Efiqueta 6,000 100
13 | 0,03 JUND Cordel de yute D27 0,01 Cordel de Yute 0,025 100
1,54 6,75
a0
= S ERTEAND
Costos: | COTNServa ae Nimcnli
Franecisen Parez
Conservas 0,25
[(E=TES
1 .15 Kg Col D57 0.09 Col 1.571 10.47
2 0,05 Kg Rabano 1.44 007 Rabano 0,450 9,00
3 c,10 Kg Zanahoria 0g7 0,09 Zanahoria 0.850 850
4 0.05 Kg Fimiznio Rojo 133 007 Pimiento Rojo 0.450 200
5 0,02 L Salsa de soja 7.20 014 Salsa de Soya 0.020 100
3 0.02 L Sals a de osiras 1484 0,30 o 0,020 100
T 0.01 Kg Canjibe 180 0.01 Jengibre 0.005 100
g 0.0s Kg Aji 2n polvo 5.40 032 Aji en polvo 0.050 100
9 0,02 Kg Azlcar 1,00 002 Azucar 0,020 100
10 0.01 Kg Sal 047 0,00 sal 0,007 100
11 2.00 UND. Flastos 044 0,88 Frascos 2,000 100
12 003 M Tela Yute 185 0,05 Telya yute 0,025 100
13 0.00 UND. Elique@ 0.001 0,00 Sello 0,000 100
14 0,025 M Corcel de yite 027 0.01 Cordel yute 0.025 4100
47 2,04
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|Costos: [

IMTUS10N de 1eCnugd y [diTiditd

Conservas

Francisce Perez

0,015

1 0,003 sl - 14,12 0,07 o bt 0,023 4,59

4 0.000 g 400 0,02 amaica Deshidratd 0,016 3,12

3 0,005 Kg G 2.30 0.01 N - 0.028 5,56

4 10000 UND. Fundainfusicn 007 0.70 o s 10,000 1,00

5 1.000 UND. Caa 012 0.12 1.000 1.00
0,02 0,92

INSTITTE TS DN TR N CIGHEA S

o SUDAMERICANG.

|Costos: |

LOMN5€Ervdad de Fonu e cstabedlrie

Francisco Perez

0,25

1 050 kg Pollo 700 3.50 Pechuga 0.560 1,12
2 005 kg Zanahoria 0BT 0,04 Zanahoria 0,425 8.50
3 003 kg Cebolla 172 0,09 Cebolla 0.284 567
4 003 kg Fimiento 133 0.07 Pimiento 0.450 900
b 0,002 kg Laurel 150 0,004 Laurel 0,002 100
b 0002 kg Fimenta nega 200 0,00 Pimienta Negra 0,002 100
i 002 kg Szl 047 0.01 Sal 0.020 100
8§ 015 L Acele dzOina 1412 212 Aceite de Oliva 0.150 100
aQ 0,078 L \inage 180 0.14 Vinagre 0,075 100
40 0078 L ino Blanto 3A6 0.26 Vino Blanco 0,075 100
11 400 UND. Frascos 0,44 1,76 Frascos 4,000 100
12 0,08 M Tela Yute 1,85 0.14 Tela yute 0,075 100
13 400 UND. Etiqueta 0.001 0.00 Efiqueta 4.000 1,00
14 005 M Cordel de wite 027 0.01 Cordel Yute 0.050 1,00
0,97 8,14
6,27

5.2.4 Fijacion de precio de venta al publico sugerido

5.2.4.1 Estructuracion de P.V.P. sugerido

La fijacion de venta al publico viene dada principalmente por el costo de

produccion de la elaboracion, la adicion de valores los cuales no constan en la ficha de

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

luz e incluso la realizacion.



Conserva de Pollo en Escabeche

6,27

Conserva de coliflor confitada

346

Bebida gasificada de remolacha

4,25

Conserva de guiso de rabo de toro

3,30

Kimchi

3,24

Infusién de Lechuga y Jamaica




CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Tlustracion 15

Cronograma de actividades

> Secretaria de
—;bp.' Educacién Superior,
Ciencia y Tecnologia

Diagrama de Gantt

Actividad e ’ Duracio | Octubre |[NoviembregDiciembre] Enero Febrero | Febrero
Inicio Fin

es n 51|52|53|54|51|52|53]|54|51|52|53|54]51|52|53|54|51]|52|53|54]|51|52|53]54
Eleccidn del
campo de 12/10/2023|19/10/2023

estudio
Aprobacion del
campo de 19/10/2023]|23/10/2023

estudio
Encuesta a los
agroproductor | 23/10/2023|30/10/2023
es

[

semana

[

semana

[

semana

Anteproyecto,
Introduccion y | 30/10/2023| 6/11/2023
Capitulo [
Capitulo IYII | 6/11/2023 |13/11/2023
Analisis de
ingredientes

[

semana

[

semana

[

13/11/2023|20/11/2023

semana
para

propuestas
Analisis de
propuestas

[

semana

20/11/2023|27/11/2023

Revision de
productos:
Bebida 27/11/2023| 4/12/2023
fermentada y

[

semana

suiso de res

Revisison de
productos:
Confitado de | 4/12/2023 |11/12/2023
coliflor y
kimchi

Revision de

[

semana

productos:
deshidratado y
escabeche

11/12/2023|18/12/2023

[

semana

Revision tod
Evision toaos g 122023 27172024 | 2 semanas

los productos

Metodologia de

2/172024 | 11/1/2024
la investigacion = /A

[

semana

Descripcion de
la propuesta
de
investigacdn

117172024 | 15/1/2024

[

semana

Revision de
fichasy
resultado de
enciestas

[

157172024 | 22/1/2024

semana

S
FVISIOR B 527172024 | 297172024

[

semana

documento

Entrega de
documento | 20/1/2024 | 2/2/2024
(tutor)
Entrega de
documento 2/2/2024 | 16/2/2024 | 2 semanas

final

[

semana

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 solida
para abordar el problema desde su origen.

La aplicacion de encuestas a los agroproductores ha permitido recopilar
informacion valiosa sobre sus practicas, percepciones y posibles causas del desperdicio
de hortalizas en los mercados del EDEC.

Se ha identificado con precision cudles son las hortalizas que experimentan el
mayor desperdicio en los mercados agropecuarios del EDEC.

La ejecucion de distintos procesos de conservacion utilizando el desperdicio de
hortalizas ha demostrado ser factible.

La retroalimentacion y los resultados obtenidos de los procesos de conservacion
han sido compartidos y socializados eficazmente con los agroproductores del EDEC,
destacando la viabilidad de implementar procesos de conservacion a las hortalizas que
generan desperdicio

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los productos resultantes
de los procesos de conservacion ha proporcionado informacion valiosa sobre la calidad

y aceptacion de los mismos.



RECOMENDACIONES
Se recomienda usar este proyecto de titulacion para fomentar y capacitar la
creacion y produccion 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 accidn a otras ferias y mercados para

continuar con la produccion de mas productos utilizando el desperdicio de estos.

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

mas investigaciones que busquen aprovechar los desperdicios de los mercados.
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ANEXOS

Anexo A. Encuestas a agroproductores




Anexo C. Elaboracion de lechuga deshidratada

Anexo D. Graficos de encuesta a los agroproductores

Recuento de Nombres y apellidos completos:

Zoila rodas
1.4%

Maria estefania lema. ..

Camila

Romero jorge

Laura Zambrano Gut

Micaela
1 4%

Briana Cabrera Naula Glori...
Milena ___ Aida matilde sucuzh...
1.4% 1.49

Tereza

Rosa Lucrecia River
1.4% T an

Marla pugo Manuel Hermel Verd. ..
Rosa
Guadalupe Hegaly



Recuento de ¢ A que canton, parroquia pertenece?

Octavio cordero pala...
1.5%

Cuenca,victoria del p...
1.5%

T.4%

Iagrsui Gualaceo Jadan

2.9% 1.5%
Yanuncay i

4.4% El Tambo

1.5%

Bellavista

Ricaurte 2%

4.4%

=l Canton Cuenca E;E[_;'
%

Totoracocha .
55% Ll sarapy
Paccha Cuenca Quingeo
29% 1.5%
Barios )
BE% Sayausi

445,

Recuento de ¢ Cual es la cantidad aproximada de producto que
no se vende?

Mas de 10 Libras

7 5%
7 a 10 Libras
17 8%
4 a7 Libras
41.8%

Menos de 1 Libra

T
9.0%

1a 4 Libras

23.9%

Recuento de ¢ En su negocio, cual es la hortaliza que tiene

menor salida (menor venta)?

Rajlg:ano Lechugas
14% 12.9%
Yuca
4.3%
Cebollin
2.9%
Col
14.3%
Pulcre
Caoliflor 1.4%
21.4%
Rabano Remolacha
2 9% 25.7%




Recuento de ; Generalmente, a qué destina el producto que no

se vende?

Donacion

Abono

1.4%
Desecho

5.7%

Venta a menor precio

10.0%

Consumo familiar

B5.7%

Alimentos para los ani...

30.0%

Se realiza miel

1.4%

44 3%

Recuento de Cuanto le representa en costo, esta pérdida de

producto?

4 a 7 dolares

24.3%

Menos de 1 dolar

7a10

10.0%

1 a 4 dolares

24.3%

Mas de 10 de dolares

22.9%

18.6%



Recuento de ¢ Estaria usted de acuerdo en elaborar productos
en conserva a partir de las hortalizas con menor salida, para...

En desacuerdo

8.6% Totalmente de descuer...
Neutral 20.0%
6%

De acuerdo
COmp'E‘ament& de Ac... 57 1%

35.7%

Recuento de Le gustaria aprender sobre procesos que
permitan prolongar la vida util de los alimentos y reducir el d...

En desacuerdo

Totalmente en desacu. ..

2.9%
Neutral 15.7%
11.4%
De acuerdo
22.9%

Totalmente de acuerdo
47 1%




Anexo F. Socializacion a los agroproductores

Indique si el sabor de la Coliflor Confitada es
de su agrado en una escaladel 1-5

3 Neutral

28.6% 1 Es muy de mi...
35.7%

2 =

28.6%

Indique si el sabor del Kimchi es de su agrado en una
escala del 1 al 5

5 No es de mi agrado

3 Neutral

40.0%

1 Es muy de mi agr...

Indique si el sabor de la bebida gasificada es de su agrado
del 1 al§

1 Es muy de mi agrado




Indique si el sabor del Te de Lechuga es de su agrado en una
escaladel1-35

1Es muy de mi agrado

Indique si el sabor del Guiso de res es de su agrado en una escala
del1-5

1 Es muy de mi agrado

B&. 7%

Indique si el sabor del Pollo en escabeche es de
su agrado en una escaladel 1 -5

3 Neutral

1 Es muy de mi...
66.7%




.Como usted ve la calidad de los productos? En una

escaladel 1 al §

,Compraria usted estos productos?

100

1 Muy buena

Qué producto le lamo mas la atencion?

Kimchi
6.7%
Escabeche

Guiso de toro

13.3%

Infusion de lechuga
20.0%

26.7%

Bebida remolacha

33.3%



(Recomendaria estos productos?

sl

Anexo G. Etiquetas de los productos

POLLO EN.
ESCABECHE

DESCRIPCION: / \ Ingredientes;
Concerva de califlor i ! - Coliflor
confitada, cuidadosamen- 7 - hcaite

te confitada an aceito de / -8al

oliva para ofrecar una X Pessonoio: § - Hoja de laurel
suavidad y sabor unicos LU

Su peso nato es de 260m|

Ferha da F: 25/01/2034
Fecha ds V- 251 0/2024

IPCION:
rnica de rabo
con una .

DE
RABO DE RES




Bebida gasificada hecha
apartir do piha y

(R
=30ml Cancla
- lzhpingo

¥ i b

de
REMOLACHA

DESCRIPCION: i Ingredientes:

| Wimehi g2 Un alimenta

@rmento a U? el L E)

haris

- Bimisnta roj
hanc

Aji en palvo

£| peso nato del products
0 il




