TECHOLOGICO SUDAMERICAND

2

CARRERA DE GASTRONOMIA

TEMA:
“EXPLORACION DE TECNICAS TRADICIONALES DE CONSERVACION
DEENCURTIDOS, FERMENTOS Y ESCABECHES.”

AUTOR:
MARTHA SUSANA SIAVICHAY PERALTA.

TRABAJO DE TITULACIQN PREVIO A LA OBTENCIQN DEL TiTULO DE:
TECNOLOGO EN GASTRONOMIA

TUTORES:
+ LCDO. EDISON DAVID FLORES QUISTIAL.

CUENCA - ECUADOR, 2024



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

& SUMMEHIMW

DERECHOS DE AUTOR

Los derechos de esta obra son imenunciables y corresponden a su Martha Susana
Siavichay Peralta, incluido sus derechos patrimoniales. El Institute Tecnoligico

Superior Particular Sudamericano ticne licencia gratuita ¢ intransienble sobre esta

obra para uso no comercial, de necesitar uso comercial requicre autorizacion de su titular




S giiiicgicis 7

CARRERA DE GASTRONOMIA
CERTIFICACION DEL TUTOR

Aprobacidn del Trabajo de Titulacion

Doy fe que ¢l trabajo desarrollade por ella/los catudiantes: Biavichay Peralta Martha
Susana, con el titule “Exploracion de técnicas tradicionales de conservacidn de
encurtides, fermento, escabeches™, cumple con los requisitos y meéritos suficientes para

ser sometido a la presentacion priblica y evaluacion por parte del jursdo examinador que

a@ designe.

Atentamentea,

)
%

£

LCDO, EDISON DAVID FLORES QUISTIAL
C.1.: 050375671-0

¥ Bosvem g Mungi Yega - S Bl & (5 T ERENED - a5 ﬁ'l.jll"llﬁ-i'll.ilﬂ

i wiil i i biLigTerfe i Bk o




iNETITUTD DE TECNOLINIAS

'&'Sﬂﬂﬂﬂfﬁl&'ﬂﬂﬂ

DECLARACION DE AUTORIA DEL TRABAJO '

Yo, Martha Susana Siavichay Peralta. estudiante del Instituto Teenoldgico Superior
Particular Sudamericano de la cindad de Cuenca - Ecuador, que cursd la Tecnologia
en Ciastronomin, declaro en forma libre v voluntaria que o presente investigacion que
versa sobre “EXPLORACION DE TECNICAS TRADICIONALES DE
CONSERVACION DE ENCURTIDOS, FERMENTOS ¥ ESCABECHES.” as|
como lis expresiones vertidas en la misma, son autoria de la compareciente, gquien hi
realizado en hase a recopilacion bibliogrifica, consultas de intermet v consulfus de

COmpa

En consecuenciy, asumo la regponsabilidad de la onginalidad de la misima y el cuidado al
remitirme o las fuentes bibliograficas respectivas pam fundamentar el contenido

expucsto

Alentamenle.

.-|... .-': - :I'_

Sipvichay Peralin Martha Susana

Cidula: 0103613048

i D p MAd gl - Las las O (TR0 T) TUEETED - PRANTE
o jujELaiEier g aFD Sl i -

B R TR



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=78 UBAMEHIMW

EFNI‘JH‘HA EDUE“'JI"!'HN ELIF"E'FHHH

EXPLORACION DE TECNICAS TRADICIONALES DE CONSERVACION DE

ENCURTIDOS, FERMENTOS Y ESCABECHES

Trabajo presentado para optar al titulo de Tecnologo en Gastronomia

Proyecto de grado presentado por: Martha Siavichay

Carrera: Gastronomia
Linea de investigacion

Tutor académico: Lcdo. Edison David Flores

Cuenca, 25 de junio de 2024



RESUMEN

La presente tesis investiga métodos ancestrales y sus aplicaciones contemporaneas en la
conservacion de alimentos. Este estudio se centra en tres técnicas principales utilizadas
globalmente para prolongar la vida 1til de vegetales y otros productos alimenticios mediante
procesos de preservacion natural y sabores enriquecidos. Los encurtidos involucran la
inmersion de vegetales en una solucion de salmuera, vinagre o fermentacion para inhibir el
crecimiento de microorganismos. Los fermentos, por otro lado, se basan en la accion de
bacterias benéficas para transformar los azucares en acidos, preservando y enriqueciendo el
sabor de los alimentos. Por ultimo, el escabeche utiliza una marinada 4cida de vinagre y
especias para mejorar el sabor y prolongar la conservacion de carnes, pescados y vegetales. La
investigacion abarca desde la evaluacion de la efectividad de cada técnica en términos de
conservacion y calidad sensorial, hasta la comparacion con métodos modernos de preservacion.
Se analizan parametros criticos como la durabilidad de los alimentos, cambios en la
composicion nutricional y la preferencia del consumidor, proporcionando insights sobre coémo
estas técnicas pueden integrarse de manera efectiva en contextos contemporaneos. Ademas, se
examinan las implicaciones socioecondmicas y ambientales de la adopcion de técnicas
tradicionales, destacando su potencial para promover la seguridad alimentaria, reducir
desperdicios y preservar la biodiversidad agricola. Cabe recalcar que, no solo resalta la
importancia histdrica y cultural de estos métodos, sino que también proporciona perspectivas
valiosas para la sostenibilidad alimentaria y la promocion de précticas agricolas y culinarias

que respeten el medio ambiente y enriquezcan la diversidad gastrondémica global.

PALABRAS CLAVE: Fermentacion, microorganismos, sostenibilidad, desperdicios,



ABSTRACT

The present thesis investigates ancestral methods and their contemporary applications
in food preservation. This study focuses on three primary techniques globally used to extend
the shelf life of vegetables and other food products through natural preservation processes and
enhanced flavors. Pickling involves immersing vegetables in a brine, vinegar, or fermentation
solution to inhibit microbial growth. Fermentation, on the other hand, relies on beneficial
bacteria to transform sugars into acids, preserving and enriching the flavor of foods. Lastly,
escabeche uses an acidic marinade of vinegar and spices to enhance flavor and prolong the
preservation of meats, fish, and vegetables.The research spans from evaluating the effectiveness
of each technique in terms of preservation and sensory quality to comparing them with modern
preservation methods. Critical parameters such as food durability, changes in nutritional
composition, and consumer preference are analyzed, providing insights into how these
techniques can be effectively integrated into contemporary contexts. Additionally, the socio-
economic and environmental implications of adopting traditional techniques are examined,
highlighting their potential to promote food security, reduce waste, and preserve agricultural
biodiversity. It is noteworthy that this thesis not only underscores the historical and cultural
significance of these methods but also offers valuable perspectives for food sustainability and
the promotion of agricultural and culinary practices that respect the environment while

enriching global gastronomic diversity.

KEY WORDS: Waste, microorganisms, sustainability, fermentation, waste, biodiversity.
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INTRODUCCION

En la era moderna de la alimentacion globalizada, donde la eficiencia y la
conveniencia muchas veces predominan sobre la tradicion y la sostenibilidad, las técnicas
tradicionales de conservacion de alimentos han resurgido como enfoques valiosos y
relevantes. Esta tesis se adentra en la "Exploracion de Técnicas Tradicionales de
Conservacion de Encurtidos, Fermentos y Escabeches", con el objetivo de investigar como
estos métodos ancestrales no solo preservan la frescura de los alimentos, sino que también

enriquecen sus sabores y contribuyen a la seguridad alimentaria y la sostenibilidad ambiental.

Los encurtidos, fermentos y escabeches han sido utilizados a lo largo de la historia por
diversas culturas para conservar una variedad de alimentos, desde vegetales hasta carnes y
pescados. Cada técnica posee su propia combinacion Unica de ingredientes y procesos que no
solo prolongan la vida util de los alimentos, sino que también mejoran su perfil sensorial,

proporcionando sabores distintivos y beneficios nutricionales adicionales.

Esta investigacion no solo se centra en la evaluacion de la efectividad de cada técnica
en términos de conservacion y calidad sensorial, sino que también examina como estas
practicas tradicionales pueden ser adaptadas y aplicadas en contextos contemporaneos. Se
exploran los impactos socioecondmicos y ambientales de su adopcion, destacando su
potencial para fomentar la sostenibilidad agricola, reducir desperdicios alimentarios y

preservar la diversidad gastronémica y cultural a nivel global.

Al profundizar en estas técnicas tradicionales de conservacion, esta tesis aspira a
arrojar luz sobre su relevancia continua en un mundo cada vez mas consciente de la
importancia de técnicas alimentarias que no solo alimentan, sino que también respetan y

preservan nuestro entorno natural y cultural.



CAPITULO I

1.1 PROBLEMA

Llacao se encuentra situado, al Noroeste de la ciudad de Cuenca a una distancia de 14
Km, se extiende en una zona irregular formando monticulos y quebradas, con un area de 57,4
Km cuadrados con una altura de 2680 mts. sobre el nivel del mar, cuenta con 4501 habitantes

de las cuales, en su gran mayoria se dedica a la produccion de hortalizas (Mejia, 2022).

Dentro de la produccion de hortalizas encontramos varias falencias, tales como, el
desperdicio del producto, ya que unicamente lo comercializan a un precio bajo y el restante es
de consumo propio, y el alimento de animales por lo que, esto les genera perdida,

proponiendo asi dar opciones para un mayor aprovechamiento del producto.

El desperdicio de alimentos es un problema global que tiene repercusiones
econdmicas, sociales y ambientales significativas. En el contexto agricola, el desperdicio de
hortalizas a lo largo de la cadena de suministro representa una pérdida de recursos

importantes y afecta tanto a los productores como a los consumidores (Hidalgo, 2023).

Mediante el presente proyecto de titulacion se propone investigar las causas
subyacentes del desperdicio de hortalizas en diferentes etapas de la cadena de suministro,
desde la produccion hasta el consumo final. De manera que, se examinara el impacto
econdémico, ambiental y social del desperdicio de hortalizas, asi como las posibles soluciones

y estrategias para reducirlo.

A través de un enfoque multidisciplinario que integre aspectos econdmicos, logisticos,
agricolas y sociales, esta investigacion busca proporcionar recomendaciones practicas para
abordar eficazmente el problema del desperdicio de hortalizas y promover la sostenibilidad en

la industria agricola (Mosquera, 2023).



1.2 PREGUNTAS DE INVESTIGACION
(Cual es la magnitud del desperdicio de hortalizas a lo largo de la cadena de

suministro, desde la produccion hasta el consumidor final?

(Qué estrategias y précticas se estan utilizando actualmente para reducir el

desperdicio de hortalizas en la produccion agricola?

(Cuadles son los costos econdmicos y ambientales asociados con el desperdicio de

hortalizas, y como se comparan con los beneficios de reducirlo?

1.3 JUSTIFICACION

El desperdicio de hortalizas representa una pérdida econdémica significativa para los
productores, distribuidores y consumidores. Ademas, contribuye al agotamiento de recursos
naturales y al aumento de la huella de carbono debido a la produccion, transporte y

eliminacion de alimentos no consumidos.

En un mundo donde millones de personas sufren de inseguridad alimentaria, reducir el
desperdicio de alimentos es fundamental para garantizar que los recursos alimentarios

disponibles se utilicen de manera eficiente y se distribuyan equitativamente (Anda, 2022).

La reduccion del desperdicio de hortalizas est4 alineada con los objetivos de desarrollo
sostenible, promoviendo practicas agricolas y de consumo responsables que minimicen el

impacto negativo en el medio ambiente y fomenten la resiliencia de los sistemas alimentarios.

Es importante destacar que, se deben desarrollar soluciones para evitar el desperdicio
de hortalizas, presentar oportunidades para la innovacion de practicas agricolas. Estas
innovaciones pueden generar beneficios econdmicos y sociales, asi como mejorar la

competitividad de los actores en la cadena de suministro de alimentos.



Al considerar estos aspectos, se destaca la importancia de abordar el problema del
desperdicio de hortalizas y se justifica la necesidad de emprender un proyecto enfocado en

encontrar soluciones efectivas y sostenibles para reducirlo.

OBJETIVOS

1.4 Objetivo general

Proponer soluciones sostenibles que reduzcan significativamente el desperdicio de
hortalizas en todas las etapas de la cadena de suministro, contribuyendo asi, a la seguridad

alimentaria, la sostenibilidad ambiental y la eficiencia econdmica en la industria agricola.

1.5 Objetivos especificos

- Indagar las principales causas del desperdicio de hortalizas en diferentes etapas
de la cadena de suministro, desde la produccion hasta el consumo final.

- Crear un plan de aprovechamiento de excedentes mediante la elaboracion de
conservas, congelacion o preparacion de platos listos para consumir.

- Capacitar al personal en técnicas de conservacion adecuadas para prolongar la

vida util de las hortalizas.

CAPITULO 11

2.1 Marco Referencial
Investigaciones previas han sefialado que el desperdicio de hortalizas puede ocurrir en

diversas etapas de la cadena de suministro, desde la produccion hasta el consumo final.

2.1.1 Sobreproduccion y descarte en la produccion agricola
Los agricultores a menudo producen maés hortalizas de las que pueden vender o

procesar debido a fluctuaciones en la demanda, condiciones climéaticas imprevistas, o



estandares estéticos de los productos impuestos por los mercados, lo que conduce al descarte
de los excedentes (Crespo, 2023). La sobreproduccion y el descarte en la produccion agricola
son problemas importantes que afectan la sostenibilidad y la eficiencia del sistema alimentario

mundial.

2.1.2 Causas de una sobreproduccion

La sobreproduccion agricola puede ser el resultado de una serie de factores, como la
adopcion excesiva de tecnologias de alto rendimiento, el uso indiscriminado de fertilizantes y

pesticidas, y las politicas de subsidios agricolas que incentivan la produccion excesiva.

En concordancia con (Gonzélez, 2023) las causas de la sobreproduccion pueden llevar
a la saturacion del mercado, lo que reduce los precios de los productos agricolas y, a menudo,
deja a los agricultores en situaciones financieras precarias. También puede conducir a la
degradacion del medio ambiente debido al exceso de uso de recursos naturales y la

contaminacion.

e Causas: El descarte en la produccion agricola ocurre cuando los productos agricolas no
cumplen con los estandares de calidad o estética requeridos por los mercados. Esto
puede deberse a la sobreproduccion, la fluctuacion de la demanda, las politicas de
distribucién de alimentos o las regulaciones gubernamentales sobre la comercializacion
de productos agricolas.

e Consecuencias: El descarte de productos agricolas contribuye al desperdicio de
alimentos a nivel mundial, lo que tiene impactos econémicos, ambientales y sociales
significativos. Ademas del desperdicio de recursos utilizados para producir esos
alimentos, también contribuye a la emision de gases de efecto invernadero cuando los

alimentos en descomposicion se descomponen en vertederos.



2.1.3 Daiios durante la cosecha y manipulacion

Durante la cosecha, el transporte y la manipulacion post-cosecha, las hortalizas pueden
dafarse o deteriorarse, lo que las hace inadecuadas para su venta o consumo. Esto puede ser
debido a una manipulacioén inadecuada, almacenamiento incorrecto o falta de infraestructura

adecuada para mantener la frescura de los productos (Pelayo, 2023).

Los dafios durante la cosecha y la manipulacién pueden tener un impacto significativo
en la calidad y la cantidad de productos agricolas disponibles para su comercializacion y

consumao.

2.1.3.1 Métodos de cosecha

El uso de maquinaria inadecuada o técnicas de cosecha inapropiadas puede danar los cultivos.
Por ejemplo, el uso de maquinaria pesada puede compactar el suelo y dafiar las raices de las

plantas.

Falta de mano de obra capacitada: La falta de mano de obra capacitada puede llevar
a una cosecha ineficiente, con trabajadores que no manejan correctamente los cultivos, lo que

puede resultar en dafios fisicos.

Condiciones climaticas adversas: Las condiciones climaticas, como fuertes lluvias,
granizo o vientos fuertes, pueden causar dafios durante la cosecha, como la rotura de tallos o

la pérdida de frutas y hojas.

Durante la manipulacion y el transporte:

e Manipulacion brusca: El manejo brusco de los productos agricolas durante la
recoleccion, el embalaje y el transporte puede provocar moretones, magulladuras y

danos fisicos en los cultivos.



Falta de infraestructura adecuada: La falta de infraestructura adecuada, como
carreteras en mal estado o instalaciones de almacenamiento inadecuadas, puede
aumentar el riesgo de dafios durante el transporte y el almacenamiento.

Falta de equipos de refrigeracion: Para ciertos productos perecederos, como frutas y
verduras, la falta de equipos de refrigeracion durante el transporte puede acelerar el

deterioro y aumentar los niveles de desperdicio.

2.1.3.2 Consecuencias

Pérdida de calidad: Los dafios durante la cosecha y la manipulacion pueden disminuir
la calidad de los productos agricolas, lo que afecta su valor comercial y su aceptacion
en el mercado.

Aumento del desperdicio: Los productos agricolas dafiados o magullados tienen una
vida util més corta y son mas propensos al deterioro, lo que puede llevar a un aumento
del desperdicio de alimentos.

Pérdidas economicas: Los agricultores pueden experimentar pérdidas econémicas
significativas debido a los dafios durante la cosecha y la manipulacion, ya que reducen

el valor de los cultivos vendibles.

2.1.4 Normas estéticas y requisitos de calidad

En muchos mercados, se imponen estandares estrictos de calidad y apariencia para las

hortalizas, lo que puede resultar en el rechazo de productos que no cumplen con estos

criterios, incluso si son perfectamente comestibles. Esto puede llevar al desperdicio de

hortalizas que son descartadas simplemente por su tamaio, forma o color (Juran, 2023).

2.1.5 Sobreabastecimiento en el comercio minorista

En los supermercados y tiendas minoristas, el sobreabastecimiento de productos

frescos puede resultar en la sobreproduccion de hortalizas en los estantes, lo que a menudo



conduce al desperdicio cuando las hortalizas no se venden antes de que se deterioren (Diaz,

2020).

2.1.6 Comportamiento del consumidor
En los hogares, el desperdicio de hortalizas puede ocurrir debido a una planificacion
inadecuada de las compras, una mala gestion del almacenamiento, o simplemente a la falta de

conocimiento sobre como aprovechar al maximo los productos frescos (Giraldo, 2023).

2.2 MARCO TEORICO

El marco teorico es una parte fundamental de la investigacion académica y cientifica.
Se refiere al conjunto de teorias, conceptos, principios y modelos que proporcionan el
contexto y la base conceptual para comprender un problema de investigacion, formular
hipoétesis y disenar el estudio. El marco tedrico ayuda a situar el trabajo de investigacion
dentro del cuerpo existente de conocimiento en el campo especifico en el que se esta
trabajando (Millares, 2018).

2.2.1 Desperdicio de hortalizas

2.2.1.1 Definicion del desperdicio de alimentos y su importancia economica, social y
ambiental.

El desperdicio de alimentos se refiere a la pérdida o descarte de alimentos que atiin son
aptos para el consumo humano en cualquier etapa de la cadena de suministro, desde la
produccion agricola hasta el consumo final. Esto incluye alimentos que se pierden durante la
produccion, almacenamiento, transporte, procesamiento o venta, asi como alimentos que se
descartan en hogares, restaurantes y otras instituciones debido a la sobreproduccion, la mala
gestion o la falta de planificacion. La importancia del desperdicio de alimentos se extiende a

tres areas principales: econdmica, social y ambiental.

2.2.1.2 Importancia economica



Pérdida de recursos: El desperdicio de alimentos representa una pérdida significativa
de recursos econdmicos, incluidos los costos de produccion, transporte y
almacenamiento asociados con esos alimentos.

Impacto en la cadena de valor: El desperdicio de alimentos afecta a toda la cadena de
valor alimentaria, desde los agricultores y productores hasta los minoristas y
consumidores, generando costos adicionales y reduciendo los margenes de beneficio.
Oportunidades econémicas desaprovechadas: Los alimentos desperdiciados
representan oportunidades econdmicas desaprovechadas para los productores y
consumidores, ya que podrian haber sido utilizados para generar ingresos adicionales o

reducir los costos de compra de alimentos.

2.2.1.3 Importancia social

Inequidad alimentaria: Mientras se desperdician grandes cantidades de alimentos en
algunas partes del mundo, millones de personas en otras regiones enfrentan hambre y
malnutricion. El desperdicio de alimentos agrava la inequidad alimentaria al reducir la
disponibilidad de alimentos para aquellos que mas lo necesitan.

Acceso a alimentos nutritivos: Reducir el desperdicio de alimentos puede aumentar la
disponibilidad de alimentos nutritivos para comunidades marginadas y con bajos
ingresos, mejorando asi la seguridad alimentaria y la salud publica.

Conciencia social: El desperdicio de alimentos también tiene implicaciones éticas y
culturales, ya que pone de relieve la necesidad de una mayor conciencia y

responsabilidad en torno al consumo y la gestion de alimentos.

2.2.1.4 Importancia ambiental

Desperdicio de recursos naturales: La produccion de alimentos requiere recursos

naturales como tierra, agua y energia. El desperdicio de alimentos significa que estos



recursos se utilizan de manera ineficiente, contribuyendo a la sobreexplotacion de
recursos naturales y a la degradacion del medio ambiente.

e Impacto climatico: La descomposicion de alimentos desperdiciados en vertederos
produce gases de efecto invernadero, como el metano, que contribuyen al cambio
climéatico. Reducir el desperdicio de alimentos puede ayudar a mitigar este impacto
ambiental negativo.

e Pérdida de biodiversidad: El desperdicio de alimentos también puede estar asociado
con la pérdida de biodiversidad, ya que algunos alimentos desperdiciados provienen de
especies agricolas y ganaderas que son criticas para la diversidad genética y la

resiliencia de los sistemas alimentarios.

En conclusion, el desperdicio de alimentos es un problema multifacético con
importantes implicaciones econdmicas, sociales y ambientales. Abordarlo requiere una accion
coordinada en todos los niveles de la sociedad, desde los productores y procesadores de

alimentos hasta los consumidores y los responsables politicos (Vega, 2019).

2.1.2.2 Impacto del desperdicio de hortalizas en la seguridad alimentaria, la
pérdida de recursos naturales y la generacion de residuos.

El desperdicio de hortalizas tiene un impacto significativo en multiples aspectos,
incluida la seguridad alimentaria, la pérdida de recursos naturales y la generacion de residuos.

Algunos de los aspectos son los siguientes:

Seguridad Alimentaria, el desperdicio de hortalizas contribuye a la inseguridad
alimentaria al desperdiciar alimentos que podrian haber sido consumidos por personas que
sufren de hambre o malnutricion. En un mundo donde millones de personas atin no tienen
acceso suficiente a alimentos nutritivos, el desperdicio de alimentos agrava este problema al

reducir la disponibilidad de alimentos.



Pérdida de recursos naturales, la produccion de hortalizas requiere una cantidad
significativa de recursos naturales, como tierra, agua, energia y nutrientes del suelo. Cuando
se desperdician estas hortalizas, también se desperdician todos los recursos que se utilizaron
en su produccion. Esto puede contribuir a la sobreexplotacion de recursos naturales, la
degradacion del suelo y la escasez de agua, especialmente en regiones donde estos recursos

son limitados.

Generacion de residuos, el desperdicio de hortalizas genera una gran cantidad de
residuos organicos. Cuando estos residuos no se gestionan adecuadamente, pueden contribuir
a la contaminacion del medio ambiente y a la emision de gases de efecto invernadero.
Ademas, la gestion inadecuada de los residuos organicos puede provocar problemas de salud

publica y ambiental, como la proliferacion de plagas y enfermedades.

Para abordar estos problemas, es importante implementar medidas a lo largo de toda la
cadena de suministro de alimentos, desde la produccion hasta el consumo, para reducir el
desperdicio de hortalizas. Esto puede incluir practicas agricolas sostenibles, mejores técnicas
de almacenamiento y transporte, educacion sobre la gestion de alimentos en los consumidores
y la implementacion de politicas que fomenten la reduccion del desperdicio de alimentos

(Carretero, 2018).

2.1.2.3 Estrategias actuales para reducir el desperdicio de hortalizas, incluyendo
enfoques basados en la produccion, distribuciéon y consumo.

Existen diferentes maneras de hacer uso de hortalizas que en su mayoria son
desechadas, de tal manera que se incremente el consumo de la misma. Algunas estrategias
actuales para reducir el desperdicio de hortalizas, considerando en la produccion, distribucion

y consumo que se podrian describir de la siguiente forma:



Dentro de la produccion, la agricultura de precision en donde se utiliza tecnologias
como sensores, drones y andlisis de datos para monitorear y gestionar de manera mas precisa
el cultivo de hortalizas. Esto permite una gestion mas eficiente de los recursos, como agua y

fertilizantes, reduciendo el exceso de produccion y minimizando el desperdicio.

La diversificacion de cultivos, diversificando los cultivos en las explotaciones
agricolas para reducir la dependencia de un solo cultivo. Esto ayuda a mitigar el riesgo de
pérdidas significativas debido a condiciones climaticas adversas o fluctuaciones en la

demanda del mercado.

Dentro de la distribucion, la logistica optimizada mejorando la eficiencia en la
cadena de suministro mediante la optimizacion de rutas de transporte y la gestion adecuada de
inventarios. Reducir los tiempos de transito y almacenamiento puede minimizar el deterioro

de las hortalizas durante el transporte y aumentar su vida util.

Las plataformas de intercambio y donacion que establecen plataformas digitales que
faciliten el intercambio de excedentes de hortalizas entre productores, distribuidores y
organizaciones benéficas. Esto permite que los productos excedentes se redistribuyan en lugar

de desecharse.

Dentro de la educacion alimentaria que promueve el consumo de verduras entre las
personas que contribuyen a fomentar las practicas de compra y adquisicion mas consciente.
Proporcionar informacion sobre como almacenar correctamente las hortalizas, interpretar

fechas de caducidad y aprovechar al maximo los alimentos frescos.

Las aplicaciones y herramientas para la gestion de alimentos que desarrollan
aplicaciones moviles y herramientas en linea que ayuden a los consumidores a planificar
comidas, administrar inventarios de alimentos en casa y encontrar recetas creativas para

utilizar sobrantes de hortalizas.



Estas estrategias pueden implementarse de manera individual o combinada para
abordar el desperdicio de hortalizas en todas las etapas de la cadena de suministro, desde la
produccion hasta el consumo final. La colaboracion entre productores, distribuidores,
minoristas, consumidores y organismos gubernamentales es fundamental para lograr un

impacto significativo en la reduccién del desperdicio de alimentos (Ennis, 2021).

2.2.2 Técnicas de conservacion de hortalizas

Encurtido: Se realiza introduciendo el producto en vinagre y sal (liquido de gobierno.

Fermento: Consiste en el cambio de azicares que contiene una hortaliza en acidos,

impidiendo el crecimiento de bacterias.

Escabeches: Es un método de conservacion de una hortaliza u otro producto en aceite

de oliva con aromatizantes.

2.2.2.1 Revision de las técnicas tradicionales y modernas de conservacion de
alimentos, con énfasis en aquellas aplicables a las hortalizas.
Las técnicas de conservacion de alimentos, tanto tradicionales como modernas,
desempefian un papel crucial en la reduccion del desperdicio de hortalizas al prolongar su
vida util y mantener su calidad. A continuacion, se muestra las técnicas que aportan a lo antes

mencionado:

Técnicas Tradicionales

e Secado o deshidratacion: Consiste en eliminar la humedad de las hortalizas mediante
la exposicion al sol, al aire caliente o al uso de deshidratadores. Esto reduce la
actividad microbiana y la descomposicion, prolongando asi la vida ttil de las
hortalizas.

e Enlatado: Implica la colocacion de hortalizas en frascos herméticos y su posterior

esterilizacion mediante calor. El calor mata los microorganismos presentes y crea un



sellado hermético que evita la entrada de aire y bacterias, lo que permite que las
hortalizas se conserven durante largos periodos.

¢ Fermentacion: En esta técnica, las hortalizas se sumergen en una solucion salina o se
fermentan con bacterias beneficiosas, como el acido lactico. La fermentacion inhibe el
crecimiento de microorganismos no deseados y aumenta la acidez, lo que ayuda a

preservar las hortalizas.

Técnicas Modernas

e Congelacion: Las hortalizas se congelan a temperaturas muy bajas, lo que detiene la
actividad microbiana y preserva la calidad nutricional y sensorial de las hortalizas. La
congelacion es una técnica efectiva para preservar hortalizas frescas durante periodos
prolongados.

e Envasado al vacio: En esta técnica, las hortalizas se colocan en bolsas de pléstico
selladas al vacio, lo que elimina el oxigeno y reduce el crecimiento microbiano. El
envasado al vacio ayuda a mantener la frescura de las hortalizas y prolonga su vida util.

o Atmésfera modificada: En este método, las hortalizas se envasan en atmodsferas
modificadas con una composicion especifica de gases, como didxido de carbono y
nitrogeno, que ralentizan la maduracion y el deterioro. Esto ayuda a prolongar la vida
util de las hortalizas sin afectar significativamente su calidad.

e Tratamientos postcosecha: Se utilizan diversos tratamientos postcosecha, como el
lavado, la aplicacion de recubrimientos comestibles y el control de temperatura y

humedad, para reducir la descomposicion y prolongar la vida 1til de las hortalizas.

Estas técnicas, tanto tradicionales como modernas, son aplicables a una amplia
variedad de hortalizas y pueden adaptarse segiin los requisitos especificos de cada tipo de

producto y las condiciones locales. Al combinar diferentes métodos de conservacion, es



posible maximizar la vida til de las hortalizas y reducir significativamente el desperdicio de

alimentos (Cano, 2017).

2.2.2.2  Descripcion de métodos como la deshidratacion, el congelamiento y la
fermentacion, y sus efectos en la calidad y seguridad de las hortalizas.
Si bien es cierto estos métodos son una buena forma de conservar los alimentos, tiene
diferentes implicaciones y efectos en la calidad y seguridad de las hortalizas, la cuales se

muestran a continuacion.

e Enlatado

El enlatado es un método de conservacion que implica cocinar hortalizas y colocarlas
en frascos herméticos. Luego, se sellan los frascos y se los somete a un proceso de
esterilizacion mediante calor, generalmente en un bafio de agua hirviendo o en una autoclave.

Existen tipos de calidad y seguridad.

e Calidad: El enlatado puede alterar ligeramente la textura y el sabor de las hortalizas
debido al proceso de coccion y al calor aplicado durante la esterilizacion. Sin embargo,
muchas hortalizas enlatadas conservan su valor nutricional y pueden ser disfrutadas
durante largos periodos.

e Seguridad: El enlatado es un método seguro de conservacion de hortalizas, ya que el
calor aplicado durante el proceso de esterilizacion mata cualquier microorganismo
presente, incluyendo bacterias, mohos y levaduras, lo que previene la descomposicion
y la intoxicacion alimentaria.

e Deshidratacion

La deshidratacion o secado es un proceso que implica eliminar la mayor cantidad
posible de agua de las hortalizas. Esto se puede lograr mediante la exposicion al sol, al aire

caliente, al horno o utilizando deshidratadores eléctricos.



Efectos en la calidad y seguridad

e Calidad: La deshidratacion puede causar cambios en la textura y el sabor de las
hortalizas, ya que la eliminacion de agua puede concentrar los sabores y volver las
hortalizas mas crujientes. Sin embargo, muchas hortalizas deshidratadas conservan una
buena parte de sus nutrientes.

e Seguridad: La deshidratacion no siempre garantiza la seguridad de las hortalizas, ya
que algunos microorganismos pueden sobrevivir a este proceso. Por lo tanto, es
importante almacenar adecuadamente las hortalizas deshidratadas en recipientes

herméticos y en lugares frescos y secos para evitar la proliferacion microbiana.

Congelamiento

El congelamiento es un método de conservacion que implica reducir la temperatura de
las hortalizas a niveles muy bajos, generalmente por debajo de los 0°C, deteniendo asi la

actividad microbiana y preservando la calidad de las hortalizas.

Efectos en la calidad y seguridad

e Calidad: El congelamiento es uno de los métodos que mejor conserva la calidad de las
hortalizas. Muchas hortalizas congeladas mantienen su textura, sabor y valor
nutricional casi intactos.

e Seguridad: El congelamiento no mata todos los microorganismos, pero detiene su
crecimiento. Por lo tanto, es importante asegurarse de que las hortalizas estén frescas y

se congelen rapidamente después de la cosecha o compra para garantizar su seguridad.

Fermentacion

La fermentacion es un proceso en el que las hortalizas se sumergen en una solucién

salina o se fermentan con bacterias beneficiosas. Durante la fermentacion, los azucares



presentes en las hortalizas se convierten en acido lactico, lo que preserva y acidifica las

hortalizas.

Efectos en la calidad y seguridad

e (Calidad: La fermentacion puede dar lugar a sabores y texturas Unicas en las hortalizas,
que van desde acido y crujiente hasta suave y sabroso. Muchas hortalizas fermentadas
también conservan una buena parte de sus nutrientes.

e Seguridad: La fermentacion es un proceso seguro siempre que se realice en
condiciones higiénicas y controladas. El ambiente acido creado por la fermentacioén
inhibe el crecimiento de microorganismos patégenos, lo que hace que las hortalizas
fermentadas sean seguras para el consumo. Sin embargo, es importante seguir las
practicas de fermentacion adecuadas para evitar la contaminacion cruzada y asegurar la

seguridad alimentaria (Garcia, 2023).

2.2.23 Factores que influyen en la eleccion de una técnica de conservacion particular,
como el tipo de hortaliza, el costo, la disponibilidad de equipos y la duracion
del almacenamiento.

La eleccion de una técnica de conservacion particular para hortalizas puede estar

influenciada por una serie de factores, entre los que se incluyen:

e Tipo de Hortaliza

La naturaleza y caracteristicas especificas de la hortaliza pueden influir en la técnica
de conservacion mas adecuada. Algunas hortalizas pueden ser mas susceptibles al deterioro
que otras y pueden requerir métodos de conservacion especificos para preservar su calidad y

seguridad.

e (osto:



El costo asociado con cada técnica de conservacion es un factor importante a
considerar. Algunas técnicas, como el congelamiento, pueden requerir inversiones iniciales
significativas en equipos, como congeladores o camaras frigorificas, mientras que otras, como

la fermentacion o el secado, pueden ser més econémicas en términos de equipos necesarios.

e Disponibilidad de Equipos y Recursos:

La disponibilidad de equipos y recursos necesarios para implementar una técnica de
conservacion particular puede influir en la eleccion. Por ejemplo, no todas las personas tienen
acceso a equipos de congelacion de alta capacidad o a instalaciones para el enlatado. La
disponibilidad de recursos como agua, energia y espacio de almacenamiento también puede

ser un factor determinante.

e Duracion del Almacenamiento:

La duracion prevista del almacenamiento de las hortalizas puede influir en la eleccion
de la técnica de conservacion. Algunas técnicas, como el enlatado o el congelamiento, son
mas adecuadas para un almacenamiento a largo plazo, mientras que otras, como el secado o la

fermentacion, pueden ser mas adecuadas para un almacenamiento a corto o mediano plazo.

Preferencias y Tradiciones:

Las preferencias personales y las tradiciones culturales también pueden influir en la
eleccion de una técnica de conservacion. Por ejemplo, algunas comunidades pueden tener una
larga historia de fermentacion de ciertos tipos de hortalizas, mientras que otras pueden

preferir métodos de conservacion mas modernos como el congelamiento o el enlatado.

En resumen, la eleccion de una técnica de conservacion particular para hortalizas
depende de una variedad de factores, incluyendo el tipo de hortaliza, el costo, la

disponibilidad de equipos y recursos, la duracion del almacenamiento, la calidad y seguridad



deseada, asi como las preferencias personales y las tradiciones culturales. Es importante
evaluar cuidadosamente estos factores antes de seleccionar la técnica de conservacion mas

adecuada para cada situacion especifica (Ospina, 2022).

2.2.24  Consideraciones sobre seguridad alimentaria y regulaciones relacionadas con
la produccion y venta de alimentos en conserva.
Cuando se trata de la produccion y venta de alimentos en conserva, la seguridad
alimentaria es de suma importancia debido a los riesgos potenciales asociados con la
contaminacion microbioldgica y quimica. De manera que, a continuacion, se muestra

consideraciones clave sobre seguridad alimentaria y sus regulaciones.

e Contaminacion microbiologica: Es crucial garantizar que los alimentos en conserva
estén libres de microorganismos patégenos que puedan causar enfermedades
transmitidas por alimentos. La manipulacion higiénica, el tratamiento térmico
adecuado y el control de la acidez son medidas fundamentales para prevenir la
contaminacion microbioldgica.

e Contaminacion quimica: Los alimentos en conserva deben estar libres de
contaminantes quimicos, como pesticidas, metales pesados y aditivos nocivos. Se
deben seguir practicas agricolas seguras y se deben utilizar ingredientes de alta calidad
para minimizar el riesgo de contaminacidon quimica.

e Integridad del envase: Los envases utilizados para almacenar alimentos en conserva
deben ser resistentes, herméticos y estar libres de defectos fisicos que puedan
comprometer su integridad. Esto es fundamental para prevenir la contaminacion y el
deterioro de los alimentos durante el almacenamiento y el transporte.

e Almacenamiento y etiquetado: Los alimentos en conserva deben almacenarse en
condiciones adecuadas de temperatura y humedad para garantizar su seguridad y

calidad a lo largo del tiempo. Ademas, deben etiquetarse correctamente con



informacion sobre ingredientes, fecha de produccion, fecha de vencimiento y cualquier

otro requisito regulatorio (Castillo, 2023).

De la misma forma existen regulaciones para el adecuado manejo del producto los

cuales se mencionan a continuacion:

Las normativas de produccion: Las regulaciones gubernamentales suelen establecer
estandares y procedimientos especificos para la produccion de alimentos en conserva,
incluyendo requisitos de higiene, control de calidad y procesamiento térmico. Estas
normativas pueden variar segun el pais o region y suelen ser aplicadas por agencias
de salud publica o departamentos de agricultura.

Normativas de etiquetado: Las regulaciones también suelen exigir que los alimentos
en conserva estén etiquetados de manera clara y precisa, incluyendo informacién
obligatoria sobre ingredientes, alérgenos, valor nutricional, fecha de produccion,
fecha de vencimiento y cualquier otro requisito especifico del producto.

Inspecciones y auditorias: Las autoridades reguladoras suelen llevar a cabo
inspecciones periodicas y auditorias de las instalaciones de produccion y envasado de
alimentos en conserva para garantizar el cumplimiento de las normativas de seguridad
alimentaria. Esto puede incluir pruebas microbioldgicas y quimicas de muestras de
productos para verificar su calidad y seguridad.

Capacitacion y certificacion: Es importante que el personal involucrado en la
produccion y manipulacion de alimentos en conserva esté adecuadamente capacitado
en practicas de higiene y seguridad alimentaria. Ademas, algunas regulaciones pueden
requerir certificaciones especificas, como la certificacion HACCP (Anaélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), para garantizar la conformidad con los

estandares de seguridad alimentaria.



2.2.3 Relacion del uso entre hortalizas y la creacion de conservas
La relacion entre el uso de hortalizas y la creacion de conservas es un tema relevante
en diversas areas, como la agricultura, la industria alimentaria y la seguridad alimentaria.

Aqui hay algunos puntos que podrian formar parte del marco tedrico al abordar esta relacion:

e Importancia de las hortalizas en la alimentaciéon humana: Las hortalizas son una
fuente importante de nutrientes esenciales como vitaminas, minerales y fibra
dietética. Su consumo regular se asocia con una serie de beneficios para la salud,
como la reduccioén del riesgo de enfermedades cronicas.

e Necesidad de conservacion de hortalizas: Dado que las hortalizas son productos
perecederos, su conservacion es crucial para garantizar su disponibilidad durante todo
el afo, especialmente en regiones donde ciertos tipos de hortalizas no se producen
durante ciertas estaciones.

e Técnicas de conservacion tradicionales y modernas: A lo largo de la historia, se
han desarrollado diversas técnicas para conservar hortalizas, como el secado, la
salazon, el enlatado y el congelamiento. Con el avance tecnolédgico, se han
desarrollado métodos de conservacion mas eficientes y seguros, como la
pasteurizacion y el envasado al vacio.

e Impacto econémico y social de la conservacion de hortalizas: La creacion de
conservas de hortalizas no solo tiene implicaciones en la seguridad alimentaria, sino
también en la economia local y global, ya que puede generar empleo en las industrias
de procesamiento de alimentos y permitir la comercializacion de productos fuera de
temporada.

e Consideraciones de calidad y seguridad alimentaria: La conservacion de

hortalizas debe llevarse a cabo de manera que se mantenga la calidad nutricional y



organoléptica de los productos, al tiempo que se garantiza su seguridad
microbioldgica y quimica para el consumo humano.

e Tendencias y desafios actuales: En el contexto actual, se observan tendencias hacia
métodos de conservacion mas naturales y sostenibles, asi como desafios relacionados
con la gestion de residuos, la reduccion del uso de aditivos y la adaptacion al cambio

climatico.

CAPITULO 111

3.1 Metodologia de investigacion

El concepto de metodologia hace referencia a un conjunto de métodos y herramientas
que se usan para realizar una investigacion sistematica. Esto supone el seguimiento de
procedimientos ordenados y fundamentados que posibilitan indagar en profundidad un

determinado objeto de estudio.

La importancia de la metodologia de una investigacion radica fundamentalmente en la
aplicacion de un proceso para obtener resultados validos. En este sentido, debes ser producto

de una serie de pasos coherentes y reconocidos por la comunidad cientifica y académica.

De esta manera, la metodologia actiia como un andamiaje tedrico-conceptual que

marca la forma de aplicar las técnicas y pasos de una investigacion (Carmona, 2023).

3.2 Enfoque de investigacion

3.2.1 Enfoque Cualitativo

Se centra en comprender fenomenos desde la perspectiva de los participantes,
explorando significados, experiencias y contextos sociales. Utiliza técnicas como entrevistas
abiertas, grupos focales y analisis de documentos. Profundizar en la comprension de un

problema o fendémeno, explorar percepciones y descubrir nuevas perspectivas.



3.2.2 Enfoque Cuantitativo

Se basa en la medicion numérica y el analisis estadistico de datos para establecer
patrones, regularidades y relaciones causales. Emplea encuestas, cuestionarios y pruebas
estandarizadas para recopilar datos cuantificables. Generalizar resultados, validar hipotesis y

establecer leyes generales sobre fendmenos observados.

3.2.3 Enfoque Mixto

Combina elementos de ambos enfoques (cualitativo y cuantitativo) en una sola
investigacion para abordar preguntas complejas desde diversas perspectivas. Integra métodos
y técnicas cualitativas y cuantitativas en diferentes fases del estudio, a menudo secuencial o
simultaneamente. Proporcionar una comprension mas completa y profunda del fendmeno

investigado, complementando las fortalezas de ambos enfoques (Vera, 2020).

3.3 Corte de la investigacion

El concepto de "corte" en el contexto de la investigacion se refiere al momento en el
que se recolectan los datos o se realiza un analisis especifico dentro de un estudio. Este
término es particularmente relevante en estudios longitudinales o en investigaciones que

involucran multiples etapas o fases.

3.3.1 Corte Transversal

Se refiere a la recoleccion de datos en un solo punto en un tiempo determinado. Los
datos se recopilan en un momento especifico y se analizan en ese mismo periodo. De tal
manera que se pueden tomar a encuestas realizadas en un momento determinado para capturar

la situacidn actual de una poblacion.

3.3.2 Corte Longitudinal
Involucra la recoleccion de datos en multiples puntos en el tiempo, a lo largo de un

periodo extendido. Permite estudiar cambios y evoluciones en variables a lo largo del tiempo.



Un estudio que sigue a una cohorte de individuos durante varios afios para observar

cémo cambian sus comportamientos o condiciones de salud.

3.3.3 Corte Mixto

Combina elementos de cortes transversales y longitudinales, utilizando tanto datos
recolectados en un solo punto como datos recopilados a lo largo del tiempo. Proporciona una
vision mas completa y profunda de los fendmenos estudiados al combinar la amplitud de los

datos transversales con la perspectiva temporal de los datos longitudinales.

Un estudio que utiliza encuestas transversales para explorar la prevalencia de un
problema de salud en diferentes momentos y también recoge datos longitudinales para

entender como cambian las actitudes hacia ese problema con el tiempo (Iglesias, 2021).

3.4 Instrumento y técnicas de recoleccion de datos

La eleccion adecuada de instrumentos y técnicas de recoleccion de datos es fundamental
para cualquier estudio investigativo, ya que asegura la obtencion de informacion precisa y
relevante para responder a las preguntas de investigacion planteadas. Los instrumentos son los
medios especificos utilizados para recopilar datos, como cuestionarios, entrevistas
estructuradas o mediciones fisicas, mientras que las técnicas son los métodos y procedimientos

empleados para implementar estos instrumentos de manera efectiva.

En este contexto, la seleccion cuidadosa de instrumentos y técnicas no solo garantiza la
calidad de los datos recopilados, sino que también influye en la validez y confiabilidad de los
resultados obtenidos, proporcionando asi una base solida para el andlisis y la interpretacion de

los hallazgos investigativos (Torres, 2022).

3.5 Metodologia del trabajo
La metodologia del trabajo se refiere al conjunto de métodos, técnicas y herramientas

que se utilizan para llevar a cabo una investigacion o proyecto. Es fundamental para asegurar



que el trabajo se realice de manera sistematica, organizada y efectiva. Algunos aspectos clave

de la metodologia del trabajo incluyen:

Diseiio de investigacion: Define el enfoque general y los objetivos del trabajo, asi

como la estructura que seguira.

Recopilacion de datos: Describe como se obtendran los datos necesarios para el

estudio, ya sea a través de métodos cualitativos, cuantitativos o mixtos.

Analisis de datos: Detalla como se procesaran y analizaran los datos recopilados para

responder a las preguntas de investigacion o alcanzar los objetivos del proyecto.

Consideraciones éticas: Incluye como se manejaran los aspectos éticos relacionados
con la investigacion, como el consentimiento informado y la proteccion de la privacidad de

los participantes.

Limitaciones y delimitaciones: Reconoce las posibles limitaciones del estudio y los

alcances especificos que se establecen para mantener el enfoque del trabajo.

Planificacion y cronograma: Establece un calendario detallado de las actividades y

los hitos importantes para gestionar el tiempo y los recursos de manera eficiente.

Validacion y fiabilidad: En el caso de investigaciones cientificas, se refiere a como se

asegura la validez y fiabilidad de los resultados obtenidos.

Diseminacion de resultados: Considera como se presentaran y compartiran los
hallazgos y conclusiones del trabajo, ya sea en informes, articulos académicos, presentaciones

o cualquier otro formato relevante.

La metodologia del trabajo varia segn el campo de estudio y los objetivos especificos

de cada proyecto o investigacion. Es esencial que sea claramente definida desde el inicio para



proporcionar una estructura sélida y coherente para el desarrollo del trabajo (Hernandez V. ,

2021).

3.6 Técnicas de campo

La primera técnica de campo empleada fue la entrevista, misma que implica realizar
entrevistas cara a cara con los participantes en el contexto donde ocurren los fenomenos de
interés. Se realizaron conversaciones detalladas y estructuradas con participantes clave para

explorar sus experiencias, opiniones y perspectivas.

Ademas, se empled la técnica etnografica, método qué implica una inmersion profunda
del investigador en el entorno natural de los participantes, con el objetivo de comprender las
practicas culturales y sociales desde una perspectiva holistica, mismo que facilita la

comprension profunda de normas, valores y significados culturales en contextos especificos.

CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
En el estudio de técnicas tradicionales de conservacion como el escabeche, la
fermentacion y las conservas con hortalizas, se observd que cada método presenta

caracteristicas distintivas en términos de eficacia y efectividad.

4.1 Tabulacion

4.1.1 Encuesta con respecto al producto ESCABECHE
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4.1.2 Encuesta con respecto al producto CONSERVA
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4.1.3 Encuesta con respecto al producto ENCURTIDO
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4.2 La fermentacion

Especialmente la fermentacion lactica, mostré resultados prometedores en la
conservacion de hortalizas mediante la produccion de acido lactico y la inhibicién de
microorganismos no deseados, ademdas de mejorar la biodisponibilidad de nutrientes, aunque

requiere un control riguroso de las condiciones para mantener la calidad del producto final.

4.3 El encurtido

En cuanto a las conservas con hortalizas, métodos como el enlatado y la deshidratacion
ofrecieron opciones viables para la preservacion a largo plazo, conservando la mayoria de las
propiedades nutricionales y texturales, aunque la adicidon de conservantes debe considerarse en

términos de impacto ambiental y de salud.

4.4 Escabeche
El escabeche es una técnica culinaria de conservacion que se utiliza principalmente para
vegetales, aunque también se puede aplicar a carnes y pescados. Consiste en sumergir los

alimentos en una marinada 4cida compuesta tipicamente de vinagre, aceite, especias y hierbas



aromaticas. Esta técnica no solo preserva los alimentos, sino que también mejora su sabor y

textura.

Cada técnica tradicional de conservacion ofrece ventajas especificas en términos de
prolongacion de la vida util y calidad del producto final. La eleccion de la técnica adecuada
depende de factores como el tipo de hortaliza, los recursos disponibles y las preferencias
sensoriales. La investigacion destaca la importancia de considerar no solo la durabilidad y
seguridad alimentaria, sino también el impacto ambiental y cultural de estas précticas
ancestrales en un contexto moderno de sostenibilidad y valorizacion de la biodiversidad

alimentaria.

CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1 Propuesta de investigacion

El desperdicio de hortalizas representa un desafio significativo en la cadena alimentaria
global, con repercusiones ambientales, econémicas y sociales profundas. Cada afio, una
cantidad considerable de hortalizas se pierde debido a factores como la sobreproduccion, las
practicas de manejo postcosecha inadecuadas y las limitaciones en la distribucion y el

almacenamiento.

Esta pérdida no solo desperdicia recursos naturales importantes como, agua y tierra
cultivable, sino que también tiene un impacto negativo en la seguridad alimentaria y la
economia agricola. En respuesta a este problema, las técnicas de conservacion juegan un papel
crucial al prolongar la vida 1til de las hortalizas, desde métodos tradicionales como el encurtido
y el escabeche hasta tecnologias modernas como el almacenamiento en atmdsfera controlada y

el procesamiento minimo.

Estas técnicas no solo ayudan a reducir el desperdicio, sino que también preservan la

calidad nutricional y organoléptica de los alimentos, ofreciendo soluciones viables para



enfrentar los retos de la seguridad alimentaria y la sostenibilidad agricola en un contexto global

cambiante.

5.1.1 Manuales, guias y documentos
Los documentos empleados para el desarrollo de la investigacion, son avalados por el

Instituto de Tecnologias Sudamericano, los cuales son descritos a continuacion:

5.1.1.1 Bitacoras
Una bitacora de gastronomia, es un tipo de plataforma en linea donde se comparten
experiencias, conocimientos, recetas, criticas, y cualquier otro contenido relacionado con el

mundo de la gastronomia.

Aqui hay algunos elementos comunes que puedes encontrar en una bitacora de

gastronomia:

Recetas: Publicaciones detalladas sobre como preparar diferentes platos, desde recetas
basicas hasta elaboradas. Pueden incluir ingredientes, instrucciones paso a paso, y fotografias

del proceso y del plato final.

Reseiias de restaurantes: Criticas y opiniones sobre restaurantes visitados,

incluyendo comentarios sobre la comida, el servicio, la atmosfera y otros aspectos relevantes.

Articulos de opinion: Reflexiones personales sobre temas relacionados con la
gastronomia, como tendencias culinarias, ingredientes de temporada, nutricion, o aspectos

culturales de la alimentacidn.

Consejos y trucos culinarios: Publicaciones que ofrecen sugerencias utiles para
mejorar habilidades en la cocina, como técnicas de corte, consejos de almacenamiento de

alimentos, o recomendaciones sobre utensilios de cocina.



Experiencias culinarias: Relatos de experiencias personales relacionadas con la
gastronomia, como viajes culinarios, participacion en eventos gastronomicos, o visitas a

mercados locales (Lopez, 2022).

Fotografias y videos: Imégenes y videos que complementan el contenido escrito,
mostrando visualmente los platos, ingredientes, técnicas culinarias, o lugares gastronomicos

mencionados en las publicaciones
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llustracion 2: Fermento
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llustracion 3: Encurtido
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llustracion 4: Escabeche
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5.1.1.2 Base de datos
Una base de datos es un repositorio organizado de informacion sobre ingredientes,
recetas, técnicas culinarias, y otros aspectos relacionados con la cocina y la alimentacion.
Permite gestionar y acceder eficientemente a datos que facilitan la investigacion, desarrollo de

recetas, andlisis nutricional, y la creacion de contenido gastrondmico.



llustracion 5: Base de datos

. 4 FER—.
' ¥

AT Formnre L

Wi bt B

Beverresd

]
wreerrily

= = | [T LR L s
= ey — o
+ i e v i Pl =
gl ||t el i e [ || S
= I ik nm
e i o mbemiians e

a

Fuente: Instituto de Tecnologias Sudamericano.

5.1.1.3 Hoja de ruta
Una hoja de ruta es una guia estructurada que detalla pasos y objetivos para alcanzar
metas especificas en el ambito culinario. Define cronologicamente las etapas necesarias para
desarrollar habilidades culinarias, explorar técnicas, aprender sobre ingredientes y

experimentar con diversas tradiciones gastrondmicas.

llustracion 6: Hoja de ruta escabeche
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llustracion 7: Hoja de ruta encurtido brécoli y coliflor
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llustracion 8. Hoja ruta fermento zanahoria y rabano
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llustracion 6: Hoja de ruta
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Fuente: Instituto de Tecnologias Sudamericano.

5.1.1.4 Hoja de costos
Una hoja de costos es un documento detallado que registra y calcula los gastos

asociados con la produccién de alimentos y bebidas en un establecimiento gastronémico.



Incluye costos de ingredientes, mano de obra, equipos, servicios publicos y otros gastos
operativos para gestionar eficientemente los recursos financieros y optimizar la rentabilidad

del negocio culinario.

llustracion 7: Hoja de costos
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5.1.1.5 Fijacion de precio de venta al publico
La fijacion del precio de venta al publico sugerido es un proceso estratégico en el cual
se determina el precio Optimo para productos gastrondomicos que maximice las ventas y la
rentabilidad, considerando factores como costos de ingredientes, mano de obra, gastos
generales, competencia en el mercado y percepcion de valor por parte de los clientes. Este

precio no solo debe cubrir los costos de produccidn, sino también generar margen suficiente



para reinversion y crecimiento del negocio, asegurando asi una oferta competitiva y atractiva

para el publico objetivo.

5.1.1.6 Estructuracion de precio de venta al publico

llustracion 8: Encurtido de brécoli y coliflor
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Fuente: Excel Martha Siavichay

llustracion 9: Fermento de Zanahoria y rabano
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Fuente: Excel Martha Siavichay

llustracion 10: Escabeche de remolacha y zanahoria
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5.1.1.7 Cuadro de principales materias primas utilizadas
llustracion 11: Materias primas utilizadas
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Fuente: Excel Martha Siavichay

Cronograma
Diagrama de Gantt
- s . i Marzo | Abril Mayo Junio Julio | Agosto
Actividades | Inicio Fin Duracion [sTsTs[s[s[s[s[s|S[S[S[S|S|S[S[s|S[S[S[s|S[sS[sS[S
1123|4123 |4|1)2|3|4|1|2]|3|4|1]|2|3]|4]|1)|2]|3]|4
Identificacién
del problemay
el campo de 26/3/2024 | 8/4/2024 1 semana
estudio
Elaboracién
anteproyecto | °/4/202% | 22/4/2024 | 2 semanas

observaciéon y 22/4/2024 6/5/2024 2 semanas

encuestas

Problematica 6/5/2024 13/5/2024 1 semana
Objetivos y

justificacion 13/5/2024 | 20/5/2024 1 semana

Maco tedrico 20/5/2024 | 17/6/2024 4 semanas

Marco teéricoy

conceptual 17/6/2024 | 24/6/2024 2 semanas

Metodologia de

la investigacién 24/6/2024 1/7/2024 2 semanas

Revision del

proyecto 24/6/2024 | 1/7/2024 1 semana

Pruebasy
validacion de la 1/7/2024 8/7/2024 1 semana
propuesta

Predefensa de

proyecto 8/7/2024 | 15/7/2024 1 semana

Correcciones del

proyecto 15/7/2024 | 22/7/2024 | 2 semanas

Entrega de

proyecto 22/7/2024 | 29/7/2024 1 semana

Conclusiones

En conclusion, esta investigacion ha explorado exhaustivamente las técnicas
tradicionales de conservacion de encurtidos, fermentos y escabeches, presentando su
relevancia y eficacia en la preservacion de alimentos. Se ha demostrado que estas practicas no
solo prolongan la vida util de los alimentos de manera natural, sino que también enriquecen
sus propiedades organolépticas y nutricionales. La diversidad microbiolégica inherente a estas

técnicas ha emergido como un beneficio adicional, promoviendo culturas bacterianas




beneficiosas para la salud digestiva y general. Sin embargo, es crucial abordar
cuidadosamente los aspectos de seguridad alimentaria mediante el control riguroso de

procesos y condiciones ambientales durante el proceso de conservacion.

Por ende, mediante la aplicacion de este proyecto conjuntamente con los agricultores
se determina que, la valorizacion de estas técnicas va mas alla de su utilidad practica; también
abarca su valor cultural y su sostenibilidad ambiental. En un mundo cada vez mas consciente
de la importancia de practicas alimentarias sostenibles, las técnicas tradicionales ofrecen
alternativas viables y respetuosas con el medio ambiente frente a métodos industriales mas
intensivos. Por lo tanto, se recomienda promover y preservar estas practicas mediante la
educacion continua, la capacitacion de productores y la sensibilizacion publica sobre sus
beneficios y aplicaciones. Asimismo, es fundamental apoyar la investigacion continua para
adaptar y optimizar estas técnicas a diferentes contextos locales y climaticos, asegurando su

relevancia y accesibilidad en diversas comunidades.

En resumen, las técnicas tradicionales de conservacion de encurtidos, fermentos y
escabeches representan un legado invaluable que no solo enriquece la diversidad
gastrondmica, sino que también ofrece soluciones practicas y sostenibles para los desafios

contemporaneos de seguridad alimentaria y sostenibilidad ambiental.

Recomendaciones

Basado en los hallazgos de esta investigacion sobre técnicas tradicionales de
conservacion de encurtidos, fermentos y escabeches, se formulan recomendaciones clave para
promover su aplicacion y desarrollo futuro. Primero, es fundamental establecer programas de
capacitacion y educacion dirigidos a pequefios productores y comunidades locales, con el
objetivo de transmitir conocimientos sobre las practicas tradicionales y asegurar su

continuidad generacional. Ademas, se sugiere fomentar la investigacion aplicada que explore



la adaptacion de estas técnicas a diferentes contextos climaticos y culturales, garantizando asi

su relevancia y efectividad en diversos entornos.

Asimismo, se recomienda establecer politicas publicas que reconozcan y apoyen las
practicas de conservacion tradicionales, asegurando que se cumplan estdndares de seguridad
alimentaria y promoviendo la comercializacion responsable de productos conservados de
manera tradicional. Esto incluye la implementacion de sistemas de certificacion que validen la
calidad y autenticidad de los productos, protegiendo tanto a los productores como a los

consumidores.

Ademas, se insta a explorar estrategias innovadoras para la comercializacion y
valorizacion de estos productos, destacando su valor cultural y sus atributos nutricionales
frente a métodos de conservacion mas industrializados. Finalmente, se subraya la importancia
de establecer redes de colaboracion entre investigadores, productores y legisladores para
facilitar el intercambio de conocimientos y promover un dialogo continuo que fortalezca la
preservacion y adaptacion de las técnicas tradicionales de conservacion en un contexto

globalizado y en constante evolucion.
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