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RESUMEN
El presente trabajo se tiene como objetivo elaborar una guia de extraccion de aceite mediante
prensado en frio de cucurbita maxima sobre ofertada en las ferias agroecologicas de la empresa
EDEC-Cuenca. En base a encuestas, analisis visual y entrevista a los agro productores
presentes en la feria se ha determinado un sobrante de varios productos generados,
principalmente el zapallo. Para lo cual se ha optado por adquirir zapallos, realizarlos un proceso
de secado y posteriormente extraer aceite por medio de un prensado en frio. Esta extraccion de
aceite permiti6 obtener un producto con un alto valor nutricional generando asi multiples
beneficios para la salud. Ademas se realizd tres propuestas gastronémicas en donde se pueda

aplicar el aceite de semillas de zapallo.

Palabras Clave: cucurbita méxima, aceite, extraccion, prensado.



ABSTRACT

The objective of this work is to elaborate a guide for extracting oil by cold pressing of maximum
cucurbita on offer in the agroecological fairs of the EDEC-Cuenca company. Based on surveys,
visual analysis and interviews with the agro-producers present at the fair, a surplus of various
products generated, mainly pumpkin, has been determined. For which it has been decided to
acquire pumpkins, carry out a drying process and later extract oil by means of cold pressing. This
oil extraction made it possible to obtain a product with a high nutritional value, thus generating
multiple health benefits. In addition, three gastronomic proposals were made where pumpkin

seed oil can be applied.

Key words. maximum cucurbita, oil, extraction, pressing.
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INTRODUCCION

En el presente estudio se desea extraer aceite a partir de la extraccion de semilla de cucurbita
maxima (zapallo), el cual puede ser utilizado en la industria alimentaria beneficiando y aportando
a la salud de las personas. La extraccién del aceite se realizara por medio de un proceso de
prensado en frio, en donde se contralara la temperatura, el proceso es de manera artesanal. Se
aprovechara todos los valores nutricionales del producto ¢. maxima (cucurbita méxima) para asi

obtener un aceite de calidad, que aporte varios beneficios para la sociedad.

En la ciudad de Cuenca este proceso no es conocido y no se ha realizado extraccién de
aceite por este método. Existen varias ventajas al utilizar esta técnica de extraccion, entre ellas
destaca la conservacién de componentes antioxidantes, ademas se ha considerado su
desventaja la cual es que existe un bajo rendimiento de extraccion, aunque en varios articulos se

ha demostrado lo contrario.

Para el desarrollo de este trabajo se ha utilizado la técnica de observacion, entrevista y encuesta
en donde se ha podido determinar la sobreproduccion de diferentes alimentos entre ellos
destaca la c¢. maxima. Se ha considerado utilizar un método artesanal puesto que a los
productores se les haria mas factible realizar este método y aprovechar el producto final. Como
estudiante de gastronomia se obtendra el aceite y en base a los conocimientos aprendidos se
desarrollard productos con el aceite extraido aprovechando todos los valores nutricionales que

ofrece.

La introduccién es una parte fundamental de todo trabajo académico, pues brinda una
informacién previa y suficiente del contenido de la tesis. En este apartado el estudiante presenta
en términos generales el contenido del trabajo; la descripcién de las categorias del tema
seleccionado, las razones personales que lo motivaron, los aspectos centrales que el lector
encontrara a lo largo de su lectura.

Aunque este apartado aparece al inicio del proyecto, su elaboracion se realiza una vez que se
concluyé el proceso de investigacion; esto permite que la introduccion contenga una sintesis del

proceso realizado.
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Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Elaborar una guia de extraccion de aceite mediante prensado en frio de cucurbita maxima sobre

ofertada en las ferias agroecolégicas de la empresa EDEC-Cuenca.
Objetivos especificos

e Analizar la situacién actual de los agro productores en relacién con los desperdicios de
alimentos existentes y su disposicién final.

e |Investigar los fundamentos tedricos de la extraccion de aceite de los alimentos,
especialmente de ¢. maxima.

e Extraccion aceite natural mediante la técnica de prensado en frio a partir de las semillas
de cucurbita maxima para ser aplicados en elaboraciones gastrondmicas.

o Validar los productos realizados a partir del aceite con expertos del area alimenticia en el
area gastronomica.

e Socializar con los productores de EDEC sobre la generacion del aceite y sus derivados.

Preguntas de investigacion
¢,Cual es el proceso a seguir para extraer correctamente el aceite de zapallo?
Justificacion

En el articulo realizado por Hernandez & Mieres, (2015), sefialan que Ecuador se encuentra
entre los paises que mas consume aceite vegetal en América del Sur, con un porcentaje de
67.7%, seguido de Venezuela con 66.8%. Actualmente ha existido un incremento veloz del
precio del aceite vegetal. EI Universo, (2022) indica que el valor monetario del aceite aumenta
progresivamente durante la emergencia sanitaria, pero a raiz de la guerra entre Rusia y Ucrania
este subi6 su valor rapidamente. En base a los datos mencionados se considera la necesidad de

incentivar y promover la generacion y extraccion de aceite vegetal de manera artesanal.

El desperdicio de alimentos a nivel mundial es de gran preocupacion pues recursos vitales

son desechados a la basura sin ser aprovechados. Alrededor de 1300 millones de toneladas de
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alimentos son desperdiciadas a lo largo del afio, siendo el equivalente a un tercio de todos los
alimentados producidos en el mundo (Eguillor, 2019). Datos obtenidos por la (FAO, 2019)
sefialan que las hortalizas y las frutas son los productos que mas se desechan siendo un 55% de
todo lo producido, seguido de tubérculos con un 40%. Ademés sefiala que 127 millones de
toneladas de alimentos son desperdiciados al afio solo en América Latina y el Caribe,
considerando que con dicha cifra se podria combatir la subalimentaciéon de aproximadamente

300 millones de personas equivaliendo al 64% de la poblacién del sector que sufre hambre.

Realizar la extraccion de aceite mediante un prensado en frio es una manera eco-amigable
de aprovechar todos los productos sobrantes en ferias, ademas de que es un método facil de
utilizar. Esta técnica es enfocada para pequefios y medianos productores en donde no se utiliza
quimicos adicionales y permite obtener aceite de diversas semillas. Al realizar un prensado en
frio se le considera una actividad artesanal, puesto que no se utiliza gran maquinaria o equipos

sumamente costos, lo cual es factible para los productores pequefios (Suquillo et al., 2017).

El aprovechamiento de los productos sobrantes en las ferias realizadas por eco-agricultores
genera una economia circular en el medio. Beneficiando no solo a los productores sino también
a los consumidores con aceites méas naturales y productos derivados del mismo manteniendo su
concepto ecoldgico en donde se evita el uso de productos quimicos perjudiciales para la salud.
Como gastronomos se desea beneficiar tanto al vendedor como al comprador, pues se oferta un
producto nutritivo y se indica sus multiples usos en el area gastrondmica, ademas de todos los

aportes nutricionales que el mismo ofrece.
Determinacion de hipétesis

La extraccion de aceite a partir de semillas de zapallo es facil y contiene gran aporte nutricional
para la salud.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

En el mundo existe un gran desperdicio de alimentos, cerca del 1/3 de productos generados
se desecha, de igual manera se desperdicia recursos naturales tales como agua, energia, tierra,
luz, que son utilizados para su produccién. Datos obtenidos por la ONU (2021), sefialan que en
el afio 2019 se han desperdiciado 931 millones de toneladas de alimentos. En la parte
economica es alrededor de $940 mil millones de dolares al afio de pérdida, siendo asi el 69% del
suministro de agua dulce, el 30% de energia y generando el 75% de deforestacion global. A
pesar del gran desperdicio existente, las cifras de desnutricion y pobreza a nivel mundial son aun
mayores, se dispone de alimentos para todo el mundo pero alrededor de un tercio de ellos no se
consumen (WWEF-Ecuador, 2020).

Segun la FAO (2019) y la revista Primicias (2021), indican que en el Ecuador existe un
desperdicio de 93900 Tm de alimentos al afio, en relacion con toda la poblacion se desperdician
1200 millones de kilos de alimentos, por lo tanto equivale a 334 millones de délares anuales.
Razén por la cual, el pais se ha convertido en una de las regiones que mas desperdicia
alimentos a nivel de América Latina. La razén principal del desperdicié de alimentos a nivel
nacional es porque los mismos fueron abollados en su transporte, o su forma no es perfecta, es
por ello que genera una gran contaminacion y un gasto innecesario de recursos (A. C. Alvarado,
2021).

El suelo sufre grandes pérdidas y degradacidn que no es recuperable en un tiempo corto, es
decir, es un recurso finito. Se considera un suelo contaminado cuando su capacidad de
amortiguacion es superada para una o varias sustancias, existe una alteracion en su
fisicoquimica (FAO, 2018). Al destinar un suelo netamente para agricultura, se debe considerar
un tiempo de recuperacién del mismo para que asi no exista una saturacion o pérdida de
minerales, pues la gran mayoria de agricultores desconoce en su totalidad sobre la recuperacion
del suelo y lo explotan hasta perder toda su fertilidad. Disponer de un suelo sano es de vital
importancia puesto que asi se preserva la seguridad alimentaria de las personas (Crosara,
2016).

En base a la informacion recolectada por el grupo de Investigacion de la Carrera de
Gastronomia del Instituto Tecnoldgico Particular Sudamericano, se ha analizado que en las

ferias agro ecoldgicas forman parte alrededor de 400 productores. Las ferias son realizadas los
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dias sabados y domingos en el sector “El Vergel” y en “Cristo Rey”, en la ciudad de Cuenca; en
estos lugares se ha determinado que existe un sobrante de 1 libra de productos por agricultor,
generando asi cerca de 1600 Ib al mes. Existe una sobreproduccion de alimentos, especialmente
de cucurbita maxima (zapallos), productos que son desechados o no son aprovechados al
maximo, aun cuando se encuentran en excelentes condiciones, en muy pocos casos los mismos

son utilizados en abono o alimento para animales.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

Marco Teérico

1. Antecedentes de la cucurbita maxima

El zapallo es una hortaliza proveniente del continente americano, y pertenece a la familia
cucurbitacea. Existe 90 géneros y 750 especies de este vegetal, en donde la caracteristica en
comun es que son susceptibles a climas helados. El género cucurbita es propio de América del
Sur en donde se caracteriza la ¢. maxima'y c. andreana. En América del norte resalta c. pepo, c.
texana, c. moschata y c. mixta. El pais exacto en donde se origin6 es un debate puesto que
algunos autores defienden que proviene del sur de México y por otro lado, diferentes autores
mencionan que su origen se da en Los Andes por las evidencias histéricas encontradas en Peru
y Ecuador. Uno de los registros mas antiguos encontrados se da hace mas de 6000 a.C. en la
cultura “Las Vegas” asentada en la peninsula de Santa Elena en Ecuador, y en la cultura

“Mochica” ubicada en Perd.

Ecuador es un pais que posee un clima templado-calido, tropical y subtropical, con
temperaturas entre 18°C a 25°C, el cual es Optimo para el desarrollo y producciéon de
cucurbitaceas. Para el desarrollo del zapallo existen varios factores a considerar como la tierra,
el clima, la humedad, entre otros; en base a dichos parametros se establece un tiempo de tres
meses para su formacion. Su crecimiento se da en temperaturas entre 15y 25 °C en donde no
es necesario tener un cuidado exhaustivo puesto que sus semillas son grandes lo que permite
que la planta crezca normalmente. La venta y comercializacion del zapallo se distribuye de mejor
manera en las regiones de la Costa, Sierra y Galdpagos del Ecuador, pero en la region
Amazénica no se da su comercio y adicional solo la provincia de Morona Santiago lo cultiva (E.
G. Alvarado, 2022). En la tabla 1 se puede identificar las provincias del Ecuador que generan

mayor productividad del zapallo.
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Tabla 1. Volumen de produccion de zapallo y rendimientos provinciales

Provincia Cosecha Produccién Rendimiento
Pichincha 44 ha 3217 7295 kg/ha
Tungurahua 6 ha 21T 3500 kg/ha
Canfar 55 ha 3217 5836 kg/ha
Azuay 81 ha 44T 5111 kg/ha
Loja 86 ha 366 T 4256 kg/ha
Esmeraldas 9 ha nT 7889 kg/ha
Manabi 1710 ha 14999 T 8771 kg/ha
Guayas 105 ha 1360 T 12952 kg/ha
Morona Santiago 38 ha 108 T 2842 kg/ha
Nacional 2134 ha 17981 T 8426 kg/ha

Fuente: FAO, 2011

Elaborado por: (Jaramillo, 2018)

1.1. Descripcion del zapallo

El zapallo es considerado uno de los frutos mas grandes pues tiene de 20 a 40 cm de

diametro y un peso de entre 5 a 30 kg. Su caracteristica visual principal es por fuera dispone de

una cascara tierna y de color verde oscuro y por dentro es de color anaranjado como se puede

visualizar en la ilustracion 1. Dispone de una gran cantidad de agua entre el 80 al 90% de su

totalidad lo que nos indica que al consumir zapallo no aporta una cantidad significativa de

calorias. Tiene un sabor dulce y posee una gran cantidad de betacarotenos que son sustancias

que ayudan a prevenir el cancer, ademas es una fuente de fibra lo que beneficia a la digestion

(Mallada, 2018).
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llustracion 1. Zapallo caracteristicas visuales

Fuente: Autora, 2022

1.2. Caracteristicas Morfolégicas de la c. maxima

La planta del zapallo es herbacea, sobresale por ser trepadora o rastrera, su crecimiento se
da en suelos arenosos himedos y con buen drenaje, con ninguna o poca sombra (Rodriguez
etal., 2018). Como la mayoria de plantas se encuentra compuesta por raiz, tallo, hojas, flores y

fruto.

a. Raiz

Su sistema radical puede llegar hasta 5 m de profundidad, aunque generalmente las raices se
encuentran en los 60cm iniciales y se presentan como en la ilustracion 2. Nacen raices
adventicias en los nudos de las guias los cuales pueden penetrar hasta 1.5m de profundidad
(Quisbert, 2014).
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llustracion 2. Raiz de la planta de Zapallo
V7 a -_/{* £

Fuente: (Pardo, 2016)

b. Tallo:

El tallo es ramificado de hasta 10 m de altura, se encuentra cubierto con una pubescencia
blanca y suave como se puede observar en la ilustracion 3, en algunas ocasiones genera raices
adventicias en los nudos. Son trepadores y postrados y el crecimiento de sus ramas es muy
vigoroso con un nivel de crecimiento muy répido que es casi incomparable con otras especies
(Quisbert, 2014).

llustracién 3. Tallo de la planta de zapallo

Fuente: (Pardo, 2016)

c. Hojas:

Sus hojas de un ancho de 7-30 cm, de formas variadas, pueden ser redondeadas o
acorazonadas, con lobulos pronunciados o bordes sutiimente dentados como se observa en la
ilustracion 4. En algunos cosas existen hojas de color verde con pequefios puntos blancos. Son
grandes, pecioladas y cordiformes, de ordinario de 3-5 lobadas, varia el tamafio de los I6bulos

por la especie (Santana, 2014).
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llustracién 4. Hoja de la planta de zapallo

Fuente: (Pardo, 2016)

d. Flores

Sus flores son amarillas, principalmente son solitarias, existe una caracteristica interesante
pues en la misma planta existen flores machos y hembra. Tienen un ancho de 10-20 cm y se
abren solamente durante el dia. Ellas se encargan de producir néctar y son aromaticas, ademas
poseen 5 l6bulos en forma de caliz, acompafiados de una corola acampanada los cuales forman

el perianto como se observa en la ilustracion 5 (Santana, 2014).

llustracion 5. Flor de la planta de zapallo

Fuente: (Santana, 2014)

e. Fruto
El fruto es conocido como el zapallo, su nombre cientifico es cucurbita méxima, es una baya
unilocular con varias semillas. Sus paredes externas son duras y las internas son suaves y
carnosas, es de forma cilindrica sin surcos ni expansion. Su tamafio es variable, suele ser entre
los 40-50 cm de diametro, ademas su pulpa es de color naranja o amarillo y por fuera tiene un

color anaranjado como se observa en la ilustracion 6.
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llustracion 6. Fruto de la planta del zapallo

Fuente: Autora, 2022
f. Semillas
Sus semillas tienen un tamafio muy variado, con un contorno provista con un borde
cartilaginoso y grueso. Son de un color blanco grisaceo por fuera, pero por dentro son de color
verde y se encuentran en el centro del fruto como se representa en la ilustracién 7. Su capacidad
para germinar puede ser de cuatro a cinco afios en un correcto almacenamiento (E. G. Alvarado,
2022).

llustracion 7. Semillas del zapallo

Fuente: Autora, 2022

1.2.1. Descripcion taxonoémica de la c. maxima

Segun Garcia, (2017) sefala que la clasificacion taxondmica del zapallo corresponde a la

representada en la tabla 2.
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Tabla 2. Taxonomia de la cucurbita maxima

Nombre vulgar

Zapallo

Nombre cientifico

Cucurbita Maxima

Dominio Eucariota

Reino Viridiplantae
Phylum Espermatofita
Subphylum Angiosperma
Clase Dicotiledonea
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitaceae
Subfamilia Cucurbitoideae
Género Cucurbita
Especie Cucurbita méaxima

Fuente: (Garcia, 2017)
Elaboracion: (Garcia, 2017)

1.2 Valor nutricional

El zapallo dispone de un gran aporte nutricional pues no solo se aprovecha el fruto, también

sus flores y semillas. Las flores pueden ser consumidas en fritura para lo cual se debe realizar un

proceso adecuado de limpieza y posterior empanizado en el caso de desearlo. Por otra parte las

semillas poseen un gran aporte nutricional como se observa en la tabla 3, ademéas de que

dispone de calcio y zinc, los cuales permiten la disolucion de las vitaminas A, D, E y K dentro del

cuerpo humano. Las semillas pueden ser consumidas por un proceso de tostado o extraer aceite

por medio de ellas. El zapallo como fruto dispone de varios beneficios nutricionales pues

contiene vitamina A y C, potasio, magnesio entre otros componentes como se indica en la tabla

4. Puede ser consumido cuando esta verde aun en sopas, y cuando ha madurado se lo consume

en postres, galletas y dulces.

25




Tabla 3. Valor nutricional de las semillas de zapallo

Nutriente Unidad Valor (100 gr)
Energia Kcal 446
Proteina G 18.55
Grasa G 19.40
Carbohidratos G 53.75
Fibra G 28.4
Calcio Mg 55
Hierro Mg 3.31
Magnesio Mg 262
Zinc Mg 10.30
Acido ascérbico Mg 0.3
Fuente: FAO (2011)
Elaborado por: (E. G. Alvarado, 2022)
Tabla 4. Valor nutricional del zapallo
Componente Unidad Valor (100gr)
Valor energético Cal 36
Proteinas G 3.7
Lipidos G 0.2
Carbohidratos G 6.4
Fibra G 4
Calcio Mg 26
Fosforo Mg 17
Hierro Mg 0.6
Caroteno Mg 3
Tiamina Mg 0.06
Riboflavina Mg 0.09
Niacina Mg 0.6
Acido ascérbico Mg 5.7

Fuente: (Jaramillo, 2018)
Elaborado por: (Jaramillo, 2018)
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2. Métodos de extraccion del aceite
2.1. Extraccion con disolventes

La extraccion por medio de solventes también se la conoce como extraccion sélido-liquido la
cual permite separar compuestos antioxidantes en base a residuos sélidos. Para poder extraer el
aceite a partir de los residuos solidos en necesario el uso de solventes convencionales, los mas
comunes son el agua acidificada, etanol, metanol, isopropanol, hexano, ciclohexano, entre otros.
Los solventes que no se usan por su toxicidad y dafios a la salud son los clorados y el benceno.
Para realizar esta extraccion existen varios métodos analiticos siendo la técnica de Soxhlet la
mas utilizada, pues se basa de una transferencia de masa en donde el disolvente obtiene los

solutos que se encuentran dentro de los residuos sélidos (Garcia et al., 2017).

Extraer aceite por medio de Soxhlet beneficia de gran manera pues la muestra se encuentra
en contacto varias veces en cantidades frescas de disolvente. Ademas no se necesita la filtracion
después de la extraccion de aceite, al realizar la extraccion con disolvente caliente se favorece a
la solubilidad de los compuestos. Una de las desventajas es el costo del equipo a utilizar y el
peligro inminente al manipular los solventes, pues los mismos pueden generar una explosion
(Garcia et al., 2017).

Para utilizar el método Soxhlet se necesita un equipo con el mismo nombre, el mismo que
consta de una parrilla, matraz, sifén y refrigerante como se puede observar en la ilustracién 8. Su
proceso consta que a partir de una muestra sélida de la semilla a extraer el aceite, se la debe
secar para asi evitar que el agua se combine con el aceite y todo se altere. Posteriormente se
coloca esa muestra en el sifén, su cantidad dependerda de especificaciones aparte, y el
disolvente se afiade en el matraz el cual debe alcanzar un punto de ebullicion. El vapor generado
en el matraz sube por el cuello de dicho equipo, avanza hasta el sifon y se combina con el
refrigerante el mismo que condensa y avanza al sifén en forma liquida. Al inicio la extraccion del
aceite no es muy notoria a simple vista, pero conforme avanza el tiempo se obtiene un resultado
final (Jensen, 2007).
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llustracién 8. Equipo para el método Soxhlet

" o il

Fuente: (Jensen, 2007)

2.2. Prensado

El método del prensado se utiliza generalmente para materia prima de consistencia solida y
muy dura como por ejemplo cascaras, semillas o cortezas. Existe una variedad de prensas, entre
ellas se encuentras las que trabajan con calor, las que trabajan a temperatura ambiente, aquellas
que son hidraulicas o las que son manuales. La principal ventaja de usar este método es que al
no utilizar ningun quimico ni aditivo se garantiza que el aceite obtenido sea totalmente natural, es

decir, conserve todas sus propiedades caracteristicas (Valencia, 2018).

Uno de los principales sistemas de prensado a utilizar es el Expeller el cual consta de un
tornillo sinfin con un diametro variable, sistema de cerrado, carcasa con sistema de enfriamiento,
sistema motriz, descarga de la torta, descarga del aceite y sistema de alimentacién, similar al de
la ilustracion 9. Se realiza por medio de prensas continuas las cuales tienen un tornillo sinfin con
un tubo de diametro diferente que permite un cambio de presion. El proceso de estas prensas es
que la semilla ingresa por la parte anterior de la maquina, pasa por espiras helicoidales a lo largo
de una cesta, conforme va avanzando encuentra un espacio entre el sinfin y la cesta y este
espacio cada vez es mas reducido, la semilla continua su recorrido hasta el final del sinfin y logra
salir (Pérez, 2014).
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llustracion 9. Prensa Expeller

Fuente: (Pérez, 2014)

En el trabajo realizado en Per( por Torres, (2018), sefialan la importancia de extraer aceite
por prensado en frio, se describe los beneficios de este método, entre ellos que no existe una
pérdida significativa de producto. En el trabajo antes mencionado se extrae aceite a partir de
semillas de granadilla pues por varios estudios se ha determinado que es un producto con un
alto valor nutricional pero no es aprovechado al maximo. Se utilizd una prensa expeller la cual
tiene una capacidad de 0.280 kg en un tiempo de 4 minutos aproximadamente. Para obtener un

°C y disponer de un diametro de la boquilla de 0.010 m.

Otro de los métodos utilizados para extraer el aceite es el prensado en frio que funciona a
partir de la presidn ejercida sobre la materia prima a extraer, no utiliza quimicos adicionales
puesto que solo usa fuerza mecanica. El rendimiento que se obtenga de cada semilla o materia
prima a extraer aceite, dependera de la presion ejercida sobre la misma. Este método se lo
utiliza desde la antigiiedad pues era necesario solo la fuerza aplicada y la gravedad para obtener
aceite (Pérez, 2014).

Para este método primer se empieza obteniendo la semilla o la materia prima a extraer el
aceite y se la limpia adecuadamente. Posteriormente se tritura con el objetivo de colapsar las
estructuras vegetales para que se libere con mayor facilidad el aceite de la semilla. La masa
obtenida es colocada sobre una prensa de tornillo la cual con la fuerza aplicada extrae el aceite y

como restante se obtiene una “torta proteinica” (Garcia et al., 2017).

En el trabajo que fue realizado por Suquillo et al., (2017), se realiz6 la extraccién de aceite de

la semilla Sacha Ichi la cual es originaria de Peru y Ecuador, el aceite tiene una gran cantidad de
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Omega 3 y Omega 6. Se ha utilizado la extraccién por prensado en frio y su almacenamiento es
a baja temperatura, una de las ventajas de este prensado es que conserva adecuadamente los
componentes antioxidantes. La temperatura es un parametro critico, puesto que no debe superar
los 50°C para que asi se pueda conservar el equilibrio de acidos grasos, antioxidantes y las

propiedades fisico quimicas propias del producto.

2.2.1. Caracteristicas del equipo de prensado

El equipo de prensado en frio esta compuesto por varios elementos como se indica en la
ilustracion 10. Primero se dispone de una estructura metélica en donde se encuentra el eje de
prensado, ademas dispone de una canastilla en donde se coloca la materia prima tritura, un
recipiente en donde se receptara el aceite y un sistema hidraulico que permitirda compactar la
materia prima. Cabe resaltar que al utilizar estos equipos se debe asegurar que los mismos sean
de acero inoxidable o material alimenticio puesto que, el aceite estara en contacto directo con los
mismos Yy cualquier contaminacion existente puede perjudicar a la salud de las personas.

llustracion 10. Prensa hidraulica

Fuente: Autora, 2022
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3. Aceites
El aceite comestible sea de origen animal o vegetal, es un conjunto de triglicéridos, conformados
en su base por glicerina, pero los carbonos son sustituidos por tres oxidrilos. Los aceites son un
ingrediente fundamental en la dieta diaria de las personas pues traen varios beneficios para la
salud. Erradamente se ha considerado que los aceites aumentan el peso de las personas y son
dafinos para la salud, es por ello que se debe aclarar entre grasas saturadas e insaturadas, las

cuales las Ultimas se dividen en monoinsaturadas y poliinsaturadas (Rojas, 2017).

Consumir aceites aporta de varias propiedades como ser el medio de transporte de vitaminas
liposolubles. Ademas, favorece a la absorcidon de calcio, tiene una funcidén energética pues
aporta alrededor de 9 Kcal/g y actian como lubricantes de alimentos. Existe una variedad de

aceites entre ellos se encuentra:

a. Aceite virgen: se le considera aceite virgen aquel que no pasa por ningln proceso
quimico de refinado, el mas comun es el aceite de oliva (Rojas, 2017).

b. Aceites mixtos: son aquellos que se obtienen a partir de la mezcla de aceites virgenes,
son ricos en acidos poliinsaturados, se los ocupa en la coccion de alimentos pues no se
degradan facilmente al contacto con el calor (Rojas, 2017).

c. Aceite bajo en grasa: se les conoce como bajos en grasa aunque en realidad no es asi,
pues contienen la misma cantidad de calorias que el resto de aceites, pero mientras el
aceite no se lo concine no genera colesterol, en este apartado se encuentran los aceites
de girasol, soja y maiz (Rojas, 2017).

d. Aceite refinado: al referirse con el término refinado significa que el aceite ha pasado por
un proceso quimico en donde para su extraccion se han utilizados métodos con
solventes. La mayoria de los aceites extraidos a partir de semillas ingresan en esta
categoria (Rojas, 2017).

3.1. Aceite de zapallo

El aceite obtenido a partir de las semillas de zapallo es un producto natural, sin quimicos
afiadidos y sin pasar por un proceso de refinado. El prensado realizado para la obtencion y las
bajas temperaturas en las que se lo realiza permite conservar sus propiedades nutricionales
naturales. Una de las principales propiedades que brinda este aceite es combatir la artritis pues
al contener vitaminas A y B ayuda a la reduccion de inflamaciones generadas por dicha

enfermedad, ademas de ser un producto alto en calcio beneficia a los huesos. También es un
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excelente antioxidante pues su alto contenido en flavonoides le permite renovar las células.
Cuida el sistema cardiovascular al contener omega 3 y 9, lo cual ayuda a combatir el colesterol,
ademas posee propiedades diuréticas por la cucurbita y propiedades antidepresivas por su

aminoacido triptéfano (Calvo, 2020).

Entre los beneficios que brinda el aceite de zapallo se encuentra los siguientes:
a. Evita enfermedades bucales por los minerales que dispone.

b. Ayuda a la préstata y la inflamacion de la vejiga.

c. Por sus propiedades diuréticas evita la retencion de liquidos.

d

Elimina bacterias y paréasitos presentes en el intestino.

®

Mejora la fertilidad masculina, asi como incrementa el deseo sexual.

=h

Evita la enuresis infantil.

Disminuye inflamaciones provocadas por la artritis.

5«

Ayuda en la menopausia.

Mejora la expulsion de la mucosidad por lo cual limpia el aparato respiratorio.

3.1.1. Caracteristicas organolépticas del aceite de zapallo

En el trabajo realizado por Ortiz Grisales et al. (2009), nos indica que el aceite de zapallo
extraido ha presentado un color variado entre rojo a amarillo oscuro, sin sedimentos. También
sefiala que el sabor y el olor fue normal sin presentar un indice de rancidez. Un aceite netamente
liquido sin presencia de agua, no se presentd una disociacion de acidos grasos ni ranciamiento.

Se le considera un aceite estable fisica y quimicamente.

3.1.2. Caracteristicas fisico quimicas del aceite de zapallo

Analizar las caracteristicas fisico quimicas permite evaluar la calidad del aceite extraido a
partir de las semillas en la industria alimentaria, no obstante, determinar las propiedades fisico
quimicas de un aceite vegetal permite juzgar que tan idoneo es el aceite en particular para su
aplicacion. En su estudio Betancurt, (2016), ha determinado las caracteristicas fisico quimicas
del aceite de semillas de zapallo obtenido a partir del método Soxhlet, el cual se visualiza en la
tabla 5.
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Tabla 5. Parametros fisico quimicos del

aceite de semillas de zapallo

Parametros Valor maximo | Valor minimo
indice de acidez 1.60 0.02

indice de peréxidos | 1.50 0.01

Indice de yodo 86.7 0.50

indice de refraccion | 1.474 1.472

Fuente: (Betancurt, 2016)
Elaborado por: Autora, 2022

3.1.2.1. indice de acidez

El indice de acidez hace referencia a la cantidad en miligramos de hidroxido de potasio que
se necesita para neutralizar los acidos grasos que se encuentran libres en un 1 g de aceite.
Realizar su analisis es indispensable puesto que, permite determinar como reaccionara la
materia prima en el transcurso del tiempo asi como, las reacciones que en ella se generen. En
una grasa bruta el indice de acidez establece la cantidad de aceite que se podria perder en el
refinado o acciones disefias para eliminar acidos grasos. Determinar acidos grasos libres como
prueba de pureza del aceite permite generar conclusiones con respecto al tratamiento o

reacciones de degradacion producidas (Betancurt, 2016).

3.1.2.2. indice de peréxidos

El indice de peroxidos determina al estado inicial de un aceite, es expresado en
miliequivalentes de oxigeno por cada kilo de grasa. Estos se presentan cuando al aceite no se le
protege de la luz o del calor, no se encuentran almacenados en envases adecuados. Se debe
considerar que mientras mayor sea el indice de perdxidos menor es la capacidad antioxidante de
un aceite. A la muestra se la disuelve en &cido acético y cloroformo, es decir, se genera una
solucion de yoduro de potasio, posteriormente el yodo liberado sera valorado con soluciones de
tiosulfato sédico (Espinola & Moya, 2015).

33



3.1.2.3. indice de yodo

Hace referencia a la cantidad de yodo absorbido por la muestra en condiciones especificas,
es expresado en gramos por cada 100 g de muestra. Sefala la cantidad de &cidos grasos
insaturados que se encuentran presentes en el aceite, razon por la cual es considerado un
parametro Util en el analisis de aceites y grasas. Es utilizado en fabricas de alimentos, en el
analisis de la calidad del biodiesel y principalmente en la caracterizacién de aceites y grasas
(Stea, 2020).

3.1.2.4. indice de refraccion

El indice de refraccion de un aceite es el enlace existente entre la velocidad de la luz presente
en el aceite con referencia a la velocidad de la luz del vacio, también se puede definir como el
cambio de onda que sucede al pasar de un medio al interior del aceite. Es un indice que se
puede determinar de manera réapida y permite analizar el proceso de hidrogenacion del producto.
También es de gran interés por la relacion existente entre el peso molecular del aceite y el grado

de insaturacion que el mismo tiene (Cajusol et al., 2010).
Marco Contextual

El proyecto beneficiara a la Empresa EDEC - Cuenca, dedicada a la planificacion y ejecucion
de planes, programas y proyectos orientados al incremento de la productividad agropecuaria,
utilizando practicas compatibles con la proteccion y mejora del medio ambiente, recursos
naturales, la diversidad genética del suelo, buscando optimizar y aprovechar los recursos que
son considerados en el marco de sobreproduccidén (EDEC, 2022). La problemética encontrada
fue diagnosticada en las ferias de agro ecoldgicas, evidenciandose el problema generado por la
sobreproduccion de hortalizas, cuyo valor es altamente nutricional y no son utilizadas
posteriormente de ninguna manera, excepto como elementos para generar abonos organicos.
Las ferias se realizan en el sector “El Vergel” y en el sector “Cristo Rey”, ubicados en la ciudad

de Cuenca.
Marco Conceptual

Cucurbita maxima: nombre cientifico de las plantas cucurbitaceas, hace referencia al zapallo.

Prensado: forma de prensar o compactar algun producto.
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EDEC: empresa publica municipal de desarrollo econoémico.

Aceite: sustancia grasa puede ser de origen mineral, vegetal o animal, es insoluble en agua,
combustible y generalmente menos densa que el agua.

Extraccion: sustraer un producto que se encuentra incrustada, hundida, contenida en un objeto.
Sobreproduccion: exceso de produccion o producto por encima de las necesidades de compra
del mercado.

Cucurbitacea: familia de plantas dicotiledéneas rastreras o trepadoras de tallo sarmentoso.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Enfoque de investigacion:

Existe el enfoque cuantitativo es aquel que considera que la linea de investigacion debe ser
objetiva, que tenga un proceso deductivo, en el que, por medio del analisis numero y estadistico
se pueda comprobar hipétesis previamente planteadas. Dicho enfoque suele estar relacionado
con préacticas de ciencias ingenieriles o naturales. Para obtener un enfoque cuantitativo se debe
seguir un proceso deductivo, secuencial, probatorio y en referencia con la realidad objetiva. Las
principales caracteristicas de este enfoque es que genera un planteamiento acotado, mide los
fendmenos, utiliza pruebas estadisticas y genera una prueba de hipotesis y teoria. Las ventajas
de este enfoque es que sus resultados son precisos, se tiene control sobre los fendémenos y

obtiene una generalizacién de resultados (Schmelkes, 2018).

También existe el enfoque cualitativo el cual es mas inductivo, es decir, se basa en una
recoleccién de datos para realizar preguntas de investigacion o plantearse interrogantes. Es por
ello que este enfoque se basa primordialmente en una pregunta de investigacion la cual debera
formularse y resolverse conforme a la metodologia a utilizar. Se considera que la realidad esta
en constante modificacion y al interpretar la realidad se llegara a obtener resultados subjetivos.
Entre sus caracteristicas se encuentra que tiene planteamientos mas abiertos, los significados se
van obteniendo de los datos y no se fundamenta en la estadistica. Para un enfoque cualitativo se
debe seguir un proceso inductivo, recurrente, analizar mdaltiples realidades y no tener una
secuencia lineal. Sus ventajas es que se tiene resultados amplios, una riqueza interpretativa y

profundidad de significados (Fernandez & Baptista, 2014).

Ademas existe un enfoque mixto que, como su nombre lo indica es la mezcla de los dos
enfoques antes mencionados, es decir, es una mezcla entre el enfoque cuantitativo y cualitativo.
Un enfoque mixto nace con la ideologia de que para probar una teoria se puede relacionar los
dos enfoques con el fin de obtener resultados certeros. Es proceso de investigacién no debe ser
de manera lineal, se recomienda regresar repetidamente para revisar y verificar lo investigado y
realizar correcciones de ser necesario (R. Hernandez et al., 2014). Para este estudio se utilizé un
enfoque mixto puesto que, se encuentra compuesto de la observacion, la entrevista y encuesta
las cuales son técnicas cualitativas utilizadas para el levantamiento de la problematica y la

practica, casos previos y validacion de la propuesta que es un enfoque cuantitativo.
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3.2. Tipo de investigacion:

Investigar se refiere a generar acciones o estrategias con el objetivo de descubrir o corroborar
una hipdtesis o preguntas. Es la base de un conocimiento cientifico, sin embargo no todas las
investigaciones son consideradas como cientificas. Para que pueda ser considerada cientifica es
necesario que siga un proceso sistematico, es decir, que tenga objetivos claros, que sus
resultados puedan ser replicados y comprobados. Se puede investigar desde diferentes
perspectivas, diferentes datos, diferentes objetivos o métodos, es por ello que existen varios

tipos de investigacion (Castillero, 2017).

3.2.1. Investigacion pura o teérica: se trata de aumentar los conocimientos filoséficos o
cientificos en base a la creacion o investigacion de un marco tedrico; pero no conste de un apoyo

practico (R. Herndndez et al., 2014).

3.2.2. Investigacion aplicada: a esta investigacion también se la conoce como empirica 0
practica, pues se caracteriza por buscar una aplicacién a los conocimientos adquiridos. Se
encuentra relacionada con la investigacion basica puesto que, depende de un marco teorico,

resultados y avances (Trelles, 2012).

3.2.3. Investigacion exploratoria: esta investigacién es usada cuando aln no se obtiene los
estudios necesarios sobre una hipétesis o0 una pregunta, cuando las condiciones existentes aun
no son determinantes. Se la considera como uno de los primeros acercamientos cientificos a un
problema. Es de gran ayuda realizar esta investigacion pues al obtener los resultados, las lineas
de investigacion se reducen y su comprobacion o réplicas resulta mas facil (C. Herandez &
Mieres, 2015).

3.2.4. Investigacion descriptiva: se basa en establecer una descripcion lo mas exacta y
completa posible sobre una situacion, elemento o fendmeno; sin que éste termine afectado o
alterado, es decir, se encarga de observar las caracteristicas y los procesos de un elemento sin

cuantificarlo (Castillero, 2017).

3.2.5. Investigacion explicativa: es una de las investigaciones mas frecuentes en la que la

ciencia se basa. Su objetivo es determinar las causas y consecuencias de un evento en
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concreto, se trata de explicar el porqué de las situaciones y el qué lo llevd a eso. Se utiliza

métodos de la observacion, experimentacion y correlacion (Castillero, 2017).

3.2.6. Investigacion cualitativa: Se divide en dos tipos de investigacion. La investigacion accion
que es aquella en la que se encuentran soluciones a diferentes problemas de un grupo o una
comunidad en donde los afectados encuentran la respuesta. La investigacién participativa es
aquella en donde a partir de un problema presente en una comunidad, se obtenga una solucion

que beneficie a la calidad de vida de las personas (Trelles, 2012).

3.2.7. Investigacion cuantitativa: esta investigacion tiene sus cimientos en la medicion de los
resultados, es decir, que se pueda obtener un procedimiento en el cual se hayan realizado
estudios. Sus resultados se basan en la estadistica y son generalizables. Se permite tener un
control de las variables, generando experimentos y obteniendo explicaciones en base a hipdtesis

planteadas (Castillero, 2017).

3.2.8. Investigacion experimental: el investigador realiza una actividad intencional en la cual
modifica la realidad de un objeto o suceso para obtener un evento o fenémeno el cual seré el

objeto de estudio y andlisis (R. Hernandez et al., 2014).

3.2.9. Investigacion cuasiexperimental: esta investigacion es similar a la investigacion
experimental puesto que, esta se enfoca en disponer de un control medio sobre una o varias
variables (Castillero, 2017).

3.2.10. Investigacion no experimental: esta investigacion realiza un estudio sin la necesidad de

manipular ningun objeto o variable existente (R. Hernandez et al., 2014).

3.2.11. Investigacion de método deductivo: se basa en la comprobacién de premisas basicas

en torno al estudio de la realidad, la veracidad o falsedad de las mismas (Castillero, 2017).

3.2.12. Investigacion de método inductivo: esta investigacion se relaciona con la obtencion de
conclusiones realizadas a partir de la observacion de hechos; estas conclusiones pueden ser
verdaderas pero no permiten generar predicciones o generalizaciones (R. Hernandez et al.,
2014).
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3.2.13. Investigacion de método hipotético-deductivo: se la considera verdaderamente
cientifica pues se basa en una hipotesis la cual fue creada a partir de la observacion, la hipdtesis
genera teorias las cuales son comprobadas o falseadas por medio de la experimentacion (R.
Hernandez et al., 2014).

3.2.14. Investigacion longitudinal: esta investigacion se caracteriza por realizar un seguimiento
a un fendmeno durante un cierto tiempo relativamente largo, lo que le permite observar su

evolucion las caracteristicas y variables obtenidas en el transcurso del tiempo (Castillero, 2017).

3.2.15. Investigacion transversal: se basa en la comparaciéon de ciertas situaciones o

caracteristicas en diferentes escenarios en un momento en concreto (Castillero, 2017).

La investigacion sobre “Elaborar una guia de extraccion de aceite mediante prensado en frio
de cucurbita maxima sobre ofertada en las ferias agroecoldgicas de la empresa EDEC-Cuenca’,
gira en torno a una investigacion de tipo aplicada porque se parte de una necesidad real en el
ambito de la gastronomia ecuatoriana. La metodologia de la investigacién permite el analisis
reflexivo y critico de los conceptos tedricos a desarrollar en una investigacion, en la practica, se
vincula con todas las areas de conocimiento de la vida universitaria. Cada materia constituye un

objeto o tema de investigacion (Oviedo, 2016).

3.3. Corte de la investigacion:

Esta investigacion se la definide como una descriptiva de corte transversal, lo cual hace
referencia a que es una investigacion observacional la cual analiza datos recolectados de una
poblaciéon o muestra durante un tiempo determinado (Thierer, 2015). Puesto que, el estudio se
realizb durante el ciclo marzo-agosto 2022 y toda la descripcion que se haga de la situacion
inicial se plantea durante ese periodo. Con todos los aspectos analizados de la situacion inicial

estan abordados en ese periodo.

3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion:

Para realizar el levantamiento de informacién se utiliza técnicas aplicadas, las cuales va
dirigidas hacia personas y a un lugar especifico, en donde existe un fenémeno a analizar y
estudiar. Su propésito es recolectar datos de fuentes veridicas y de primera mano mediante el

uso de técnicas como observacidn, entrevista y encuestas entre las mas importantes, de tal
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manera que se pueden combinar entre algunas para lograr un mejor resultado dentro del estudio
(Guzman, 2019). Para este proyecto se ha utilizado las tres técnicas, es decir, la observacion,
entrevista y encuesta, como se puede observar en la tabla 6, puesto que, por medio de estas
técnicas con uso de su correcto instrumento, se ha podido determinar la presencia de producto
sobrante en las ferias agro-ecolégicas realizadas por agricultores del EDEC.

La encuesta es una técnica muy utilizada en el proceso de investigacion puesto que, permite
obtener datos de manera rapida, directa y eficaz. Realizar una encuesta permite realizar varias
aplicaciones de manera masiva utilizando técnicas de muestreo y obtener resultados extensivos
de una comunidad. Ademas permite obtener datos sobre una variedad de temas ya que, una
encuesta contiene un cuestionario de preguntas acordes al tema en estudio. Para realizar una
encuesta primero se debe identificar un problema, determinar un disefio de investigacion,
especificar una hipotesis, definir las variables, seleccionar la muestra, crear un cuestionario,
organizar un trabajo de campo, obtener los datos y analizarlos e interpretarlos (Casas et al.,
2003).

La observacion es la capacidad que se tiene sobre algo o alguien, es decir, examinar
atentamente cada detalle de un fenomeno. También se puede definir como la inspeccién
realizada por medio del uso de los sentidos, en la cual se puede utilizar instrumentos técnicos,
sobre cosas 0 hechos de interés social en un lugar y tiempo determinado. Es una de las técnicas
mas importantes en la investigacion puesto que, aporta hechos reales. Para realizar una correcta
observacion primero se debe determinar un objeto o un fendmeno, posteriormente determinar la
forma en la que se registrara los datos, se observara cuidadosamente y se anotara lo observado,
se analizara los datos adquiridos y se podra elaborar conclusiones y de ser necesario un informe

de la observacién (Diaz, 2011).

Tabla 6. Instrumentos y técnicas a utilizar para levantar informacion.

Técnica Instrumento
Encuesta Cuestionario en fisico
Semi estructurada Preguntas a las personas que

laboraban en el mercado.

Observacion Formato o rubrica
Degustacion Rubrica
Revision documental Busqueda de informacion en

documentacién cientifica.

Elaborado por: Autora, 2022
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La encuesta y la observacion se utilizaron en el primer momento del proyecto para definir la
problematica y justificacion del proyecto. La revisidn documental se utilizé en la segunda parte
del proyecto para la realizacion del marco teérico. La degustacion se utilizo en el ultimo momento

para validar la propuesta gastrondmica presentada.
3.5. Metodologia de trabajo

Para realizar la extraccion del aceite lo primero que se realizé es la observacion en los
mercados del sector “El Vergel” y “Cristo Rey” los cuales fueron analizados los dias sabados. Se
pudo observar el sobrante de frutas y hortalizas que existe, es decir, existe una sobre produccion
de dichos productos. Para ello se procedi6 a realizar unas encuestas las cuales se pueden
observar en el Anexo 1, se tabuld y se obtuvo que uno de los productos que mas sobrantes tiene
es el zapallo. Puesto que, los comerciantes no solo llevan el zapallo ya cortado, pues sus
semillas son extraidas y en la mayoria de casos desechadas.

Posteriormente se procedid a obtener un zapallo, limpiarlo y cortarlo adecuadamente como se

observa en la ilustracion 11.
llustracion 11. Zapallo limpio y cortado.

Fuente: Autora, 2022

41



A continuacion, se extrae las semillas del zapallo, se las limpia correctamente y se las dejo
secar durante unas 6 horas o en un deshidratador durante una hora a 50°C para obtener un

resultado como se observa en la ilustracion 12.

llustracion 12. Semillas del zapallo limpias

Fuente: Autora, 2022
Se ha utilizado una prensa hidraulica para realizar la extraccién de aceite en frio, la misma

que se puede observar en la ilustracion

llustracion 13. Prensa hidraulica para extraccion de
aceite en frio

Fuente: Autora, 2022
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En la canastilla que pertenece a la prensa se le colocé una tela filtrante para evitar que el
aceite se contamine con particulas sélidas propias de la semilla y posteriormente dentro de la
tela se le coloco a la semilla de zapallo previamente procesada como se indica en la ilustracion

14.

llustracién 14. Semillas de zapallo procesadas, colocadas sobre una tela filtrante.

Fuente: Autora, 2022

Una vez que la canastilla se encontrd correctamente ubicada sobre la prensa, se procedié a
ejercer fuerza por medio del sistema hidraulico, como se indica en la ilustracién 15, y se extrajo
aceite. Este proceso se repitid varias veces hasta concluir la cantidad de semillas obtenidas

considerando que, cada cierto tiempo se debe vaciar el recolector de aceite.

llustracion 15. Extraccion del aceite por medio de una prensa hidraulica.

Fuente: Autora, 2022
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Una vez obtenido el aceite, se procede almacenar el mismo en un frasco de vidrio
previamente esterilizado como se observa en la ilustracion 16, y conservarlo en refrigeracion

protegido de la luz.

llustracion 16. Aceite almacenado en un frasco de vidrio.

Fuente: Autora, 2022

Para finalizar se realizd un andlisis del aceite por medio de un laboratorio externo en donde
se determind el indice de acides por el método NTE INEN-ISO 660:2013. También se analiz6 el
indice de perdxidos por el método NTE INEN-ISO 3690:2013, el indice de refraccién por el
método NTE INEN 42 y por Ultimo el indice de yodo por el método NTE INEN-ISO 3691:2013.

Estos analisis fueron comparados con los datos obtenidos por Betancurt, (2016).

Una vez concluido el proceso de extraccion de aceite se realizd una guia de extraccion la cual
consta de todos los pasos a realizar para obtener el aceite, se la puede visualizar en el Anexo2.
Finalmente se socializd con los agro productores de las ferias en donde se indicé la guia de
extraccion, el aceite obtenido y los mdltiples productos y beneficios nutricionales que se obtiene
a partir del zapallo como se indica en el Anexo 3. Ademas, se realiz6 una encuesta a los
comerciantes para evaluar su criterio con respecto al aceite de zapallo y los productos derivados,

la misma que se puede observar en el Anexo 4.

En la ilustracion 17 se puede observar un diagrama de flujo en donde se indica los pasos a

seguir para extraer el aceite de las semillas de zapallo.
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Para determinar el rendimiento del aceite en relacion a la cantidad de aceite obtenido con la

cantidad de semillas ingresadas se siguié la ecuacion 1.

o Peso inicial
%Rendimiento = m + 100

Ecuacion 1: Determinacion del % de Rendimiento del aceite
Fuente: Autora, 2022
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llustracién 17. Diagrama de flujo para la extraccion de aceite de zapallo

Inicio

Y

Recepcioén de la materia
prima

Y

Limpieza adecuada de la
materia prima

w
-

l

¢El fruto contiene
impurezas?

No

v

Despulpar la fruta

Y

Temperatura de 50°C
Tiempo 60 minutos

Secar la semilla

\

Ingresar la semilla en la
prensa

\

Extraer la grasa (sélido -
liquido)

\

Almacenado

Fin

Elaboracion: Autora, 2022
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En las encuestas iniciales realizadas a los agro productores se han podido obtener varios

productos sobrantes los cuales se encuentran expresados en la tabla 7.

Tabla 7. Productos sobrantes en las ferias del EDEC-EP

Producto

Cantidad de agro productores a los cuales

les sobra los productos.

Tomate

3

Cebollin

1

Col morada

Lechuga

3
2

Ajo

Arveja

Papa

Nabo

Brécoli

Cebolla

Aji

Cilantro

Espinaca americana

Remolacha

Acelga

Machica

Cebada

Manzana

Zapallo

Sambo

Tomate de arbol

Maiz

Elaborado por: Autora, 2022

47




Es por ello que se ha optado por extraer aceite a partir de las semillas de zapallo pues, a mas
de existir un sobrante de dicho producto, sus semillas son extraidas y desechadas. Lo que se
consigui6 es el aprovechamiento méaximo de todo el zapallo para asi beneficiarse con su valor

nutricional.

La obtencion del aceite es rapida y sencilla al utilizar la ecuacion 1 antes descrita se pudo
determinar que el porcentaje de rendimiento es del 15%, es decir que, por cada 100 g de
semillas se obtiene 15 ml de aceite. Se recomienda consumir al menos 3 cucharaditas de aceite
a la semana lo que hace referencia a 5 ml de aceite. Por lo cual con una extraccion de aceite de

100 g a la semana se puede aprovechar de todos los beneficios del aceite de zapallo.

Con respecto a los analisis enviados al laboratorio externo para determinar las propiedades

fisico quimicas del aceite se obtuvo los resultados expresados en la tabla 8.

Tabla 8. Valores obtenidos de los analisis del aceite de zapallo

Parémetros Unidad Valor determinado
indice de acidez Ma/g 0.672

indice de peréxidos | MeqO2/kg 7.96

Indice de yodo % 117.74

Indice de refraccion | - 1473

Fuente: MSV laboratorio, 2022
Elaborado por: Autora, 2022

Una vez obtenido los resultados se puede determinar que con respecto al indice de acidez se
encuentra dentro de los parametros establecidos. El indice de perdxidos no se encuentra dentro
de los parametros establecidos, esto se puede deber a que el frasco en el que se almacenaba
era de vidrio, se encontraba cubierto con papel aluminio pero el aceite pudo estar exhibido a la
luz. Con respecto al indice de yodo el valor obtenido no se encuentra dentro de los parametros
establecidos. El indice de refraccion si cumple con los parametros establecidos por Betancurt,
(2016).

Los resultados de las encuestas realizadas a los agro productores se pueden observar en la

tabla 9, 10, 11, 12, y en los gréfico 1, 2, 3 y 4. La encuesta fue realizada a 15 personas.
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Tabla 9. Pregunta 1

1. En general ;Qué tan agradable le parecié los productos realizados a partir del

aceite de zapallo?

Opciones Respuesta de los comerciantes

Altamente agradable

15

Medianamente agradable

Agradable

Poco agradable

Nada agradable

Elaborado por: Autora, 2022

Grafica 1. Pregunta 1

Pregunta 1. En general {Qué tan agradable le
parecio los productos realizados a partir del

aceite de zapallo?

14
121
1 41

o

Opciones

ON B @

Respuesta de los comerciantes

Elaborado por: Autora, 2022

O Altamente
agradable

B Medianamente
agradable

OO Agradable

O Poco agradable

B Nada agradable

Como se puede observar en la tabla 9 y en el grafico 1, todos los agro productores estuvieron de

acuerdo con los productos realizados a partir del aceite de zapallo.
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Tabla 10. Pregunta 2

2. ;Qué tan beneficioso considera que es el aceite de zapallo para la salud?

Opciones Respuesta de los comerciantes
Altamente beneficioso 11
Muy beneficioso 4

Beneficioso

Poco beneficioso

Nada beneficioso

Elaborado por: Autora, 2022

Grafica 2. Pregunta 2

Pregunta 2. {Qué tan beneficioso considera que es el aceite de
zapallo para la salud?
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B Muy beneficioso

O Beneficioso

O Poco beneficioso

B Nada beneficioso

Elaborado por: Autora, 2022

En la pregunta 2 se puede observar que 11 personas respondieron que les parece altamente

beneficioso el aceite de zapallo y 4 personas respondieron que les parece muy beneficioso.

Tabla 11. Pregunta 3

3. ¢Como calificaria la manera de extraccion del aceite de zapallo?

Opciones Respuesta de los comerciantes
Muy facil 1
Facil 8
Regular 4
Dificil 2
Muy dificil

Elaborado por: Autora, 2022
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Grafica 3. Pregunta 3.

Pregunta 3. ¢Como calificaria la manera de
extraccion del aceite de zapallo?
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Elaborado por: Autora, 2022

En la tabla 11 y la gréafica 3 se puede observar que a la mayoria de personas, es decir, 8 agro
productores consideran que la manera de extraer el acete es facil, mientras que 4 personas lo
consideran regular, 2 personas lo consideran dificil y solo una persona lo considera muy facil. Al
momento de socializar con los comerciantes la mayoria coincidia en que parece algo complejo

pero una vez con la practica puede ser muy facil extraer aceite por medio de prensado.

Tabla 12. Pregunta 4

4. ;Estaria interesada en extraer aceite de zapallo para comercializarlo en su
espacio de trabajo?

Opciones Respuesta de los comerciantes
Si 12
No 3

Elaborado por: Autora, 2022
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Grafica 4. Pregunta 4.

Pregunta 4. {Estaria interesada en
extraer aceite de zapallo para
comercializarlo en su espacio de
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Elaborado por: Autora, 2022
En la dltima pregunta realizada 12 personas si estarian interesadas en vender aceite de

zapallo en su puesto de trabajo. Sin embargo, de las 12 personas la mitad comentd que estarian
mas interesados en extraer el aceite de las semillas de zapallo y utilizarlo para consumo propio.
Una persona que pertenece al grupo de las que si desearian vender el aceite propuso, recolectar
las semillas de todos los agro productores y establecer a una sola persona que se encargue de
extraer y vender el aceite, las ganancias serian repartidas para las personas que colabora. Por

otro lado, 4 de los comerciantes menciond que no estarian interesados en vender el aceite.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

La propuesta de investigacion es basada en el aceite de semillas de zapallo, para asi poder
aprovechar los multiples beneficios que el mismo tiene y aplicarlos en diferentes platillos.

La primera propuesta gastrondémica es el uso de aceite de zapallo como aditivo para platos y
ensaladas, en este caso se le utilizo en un ceviche peruano en donde el plato fue

complementado con este aceite como se puede observar en la ilustracion 18.

llustracién 18. Ceviche peruano acompaiado de aceite de semillas de zapallo

Fuente: Autora, 2022

La siguiente propuesta gastronémica fue la creacion de barras nutritivas, pues al extraer el
aceite de las semillas de zapallo se obtiene el sobrante de las semillas el cual se aproveché en la
generacion de granola como se observa en la ilustracién 19. Adicional al utilizar nuevamente la
prensa y compactar la granola se obtuvo barras nutritivas la cual se indica en la ilustracién 20;
son ideales para llevarlas como snack. Tanto la granola como las barras nutritivas de igual
manera estan elaboradas con el aceite de zapallo para asi complementar y beneficiarse de todos
los nutrientes que este fruto nos brinda. Se cred su tabla de valor nutricional la misma que se

puede observar en el Anexo 6.
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llustracién 19. Granola elaborada en base de semillas de zapallo

Fuente: Autora, 2022

llustracion 20. Barras nutritivas elaboradas en base de semillas de zapallo

Fuente: Autora, 2022
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5.1. Fichas Técnicas

a. Ficha técnica del aceite de zapallo

En la ilustracién 21 se puede observar la ficha técnica del aceite de zapallo.

llustracion 21. Ficha técnica aceite de semillas de zapallo.

nemooeTenolosis | g i _ g

Tipo de Plato:

MNombre

2850 g Zapallo

MISE EN PLACE:

Zopalle [ | |

Aceite (B xtraccion por prensado hidraulico, 30 minutos, 12 2C.

1 equipo de prensado hidraulico, 1 deshidratador, 1 envase de vidrio, 2 paletas.

PREFPARACION:
1 Limpiar correctamente el zapallo v extraer las zemillas.
. Dezhidratar las semillas del zapallo, limpiarlas v reservarlaz.
. Triturar o procesar las =emillas del zapallo hasta obtener un polvo o sdlidos mas pegquefios.
. Colozar laz zemillaz procezadas en el equipo de prensa hidraulica con avuda de una tela filtrante.
. Presionar fuerternente el equipo de prensado.
. Retirar el aceite de la bandeja receptora de aciete de la prenza.
. E=terilizar adecuadamente un frazco de vidrio con tapa
. Colocar el aceite extraido en el frazco de vidrio, cubrir de la luz.
. Almacenar el aceite en refrigeracion.

[ Y R v Y ey S R P Y

Fuente: Autora, 2022
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b. Ficha técnica del ceviche peruano

En la ilustracién 22 se puede observar la ficha técnica del ceviche peruano.

llustracion 22. Ficha técnica ceviche peruano

Tipo de Plato:
Nombre
Leche de Tigre
100 g Corvina
20 g Apio
5 g Jengibre
A0 g Cebolla Perla
5 g Culantro
5 g Aji Limo
500 B Limén
5 g Sal
50 ml Agua mineral con gas
Ceviche Peruane
175 =4 Corvina
10 g Camote Amarillo
500 B Limén
10 =4 Aguacate
5 g Sal
1 B Pimienta
5 ml Aceite de semillas de zapallo
MISE EN PLACE:
Corvina MIA Agua mineral con gas R
Apio MNiA Corvina Macedonea
Jengibre MIA Camote Amarillo Puré
Cebolla Perla MNiA Limdn Extracto
Culantro MIA Aguacate Purg
Aji Limo NiA Sal MIA
Liman Extracto Pimienta MIA
Sal MiA Aceite de semillas de zapallo N/A

Ceviche /Mezcla de sabores, 15 minutos, 12 &C.

1 licuadora, 2 Bowls grandes, 5 bowls pequefios, 1 frasco de vidrio, 1 pipeta, 1 cernidor.

PREPARACION:
Leche de Tigre
1. Colocar la corvina con agua en coccion y realizar un fumet.

2. Dejar enfriar el fument.
3. Colocar en la licuadora el fumet frio, el apio, el jengibre, la cebolla, culantro, aji retirade las semillas si
desea, el zumo del limon, sal y agua mineral, mezclar correctamente.
4. Cernir la mezcla previamente realizada y envasar en un frasco de vidrio.
5. Colocar el frasco de vidrio en la refrigeradora por al menos 1 hora.
Ceviche Peruano
1. Colocar la corvina con el zumo del liman extraido y dejar reposar durante 1 hora.
2. Obtener un puré del camote y del aguacate.
3. Verter scbre un plate la leche de tigre previamente elaborada y en la mitad colocar la corvina cocinada con

4. Acompafiar con el puré de camote y aguacate

5. Colocar aceite de semillas de zapallo en una pipeta e ir incorporandelo al plato final.

Fuente: Autora, 2022
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c. Ficha ténica de la granola
En la ilustracion 23 se puede observar la ficha técnica de la granola.

llustracion 23. Ficha técnica granola

EFTTUTO Dl MECATL OaLLE

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS Py
= ;' SUDAMERICAND

SUDAMERICAND

Tipo de Plato:

Cant. Und. Mombre
125 g Avena en hojuelaz grandes
0 g Semillaz de zapallo
75 ml kel de abeja
100 g Muez
100 E Toronja deshidratada
a5 g Serillaz de chia
100 g Fazas
I8 g Arandanos
[ g Aceite de =emillaz de zapallo
MISE EN PLACE:
Avena en hojuelas Semillas de chia 1)
grandes
Semillas de zapallo |M'A Pasas 1)
Miel de abeja ) Arandanos )
Nuez Troceada Aceite de semillas de zapallo M
Toronja Troceada

Granala ftdezcla por concentracian, 15 minutos, 30 2C.

10las profundas, 3 Bowls, 1tabla, juego de cuchillas, 1ouchara de madera.

PREPARACION:

1. Colozar todos los ingredientes en una olla profunda.

2. Prender |2 harnilla 2 fuege medio v colocar la clla sobre la misma.

3. Mezclar todos loz ingredientes constantemente con ayuda de una cuchara de madera.

d. Retirar del fuega v dejar enfriar.

5. Almacenar enun lugar fresca, preferiblemente en un frazco de vidrio previamente esterilizada.

Fuente: Autora, 2022
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d. Ficha técnica de la barra nutritiva
En la ilustracion 24 se puede observar la ficha ténica de la elaboracion de las barras

nutritivas.

llustracion 24. Ficha técnica barras nutritivas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS S SSETTUTO D RO p
SUDAMERICANO o= 7 SUDAMERICAND
Tipo de Plato:
Cant. Und. MNombre
125 g Avena en hojuelas grandes
00 g Sernillaz de zapalla
i ml il de abeja
100 g Muez
100 g Toronja dezhidratada
25 g Semillas de chia
100 g FPazas
a5 g Arandanos
b g ChC
b ml Agua
B ml Aceite de =emillaz de zapallo
MISE EN PLACE:
Avena en hojuelas [MA Pasas MR
grandes
Semillas de zapallo |N& Arandanos M
Miel de abeja [ CMC Tl
Nuez Troceada Agua M
Toronja Troceada Aceite de semillas de zapallo 1)
Semillas de chia MA

[aranolaftdezcla por concentracian, 15 minutos, 90 2C.

100las profundas, 3 Bowls, 1tabla, juego de cuchillos, 1ouchara de madera, 1 prenza hidralica

PREPARACION:

1. Colocar todos los ingredientes en una olla profunda.

2. Prender la hornilla a fuego medio v colocar la olla zobre la misma.

3. Mezclar todos los ingredientes constantemente con avyuda de una cuchara de madera.

d. Retirar del fuegao y dejar enfriar.

5. Colocar la preparacidn sobre unatela filtrante v dentro de la canastilla de la prensa hidraulica.

E. Yerter poco a poca el CMC u con ayuda de un atomizador agregar el agua para que se incorpore ol CMC.
T. Ejercer presidn sobre la prensa hidraulica hasta que el eje de prensado compacte la preparacian.

8. Fetirar cuidadasamentes v almacenar las barras nutritivas.

Fuente: Autora, 2022
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5.2. Fichas de Costos

a. Ficha de costos del aceite

En la ilustracién 25 se puede observar la ficha de costos del aceite de zapallo.

llustracion 25. Ficha de costos aceite de zapallo.

= SR

Costos: | Aceite de Zapallo

Erika Mayancela Santander

15

Fuente: Autora, 2022

b. Ficha de costos del ceviche peruano

En la ilustracion 26 se puede observar la ficha de costos de la elaboracién del ceviche

peruano.
SRme riemriroom TEcHOCosIAs
yr =V SHBAMEEIEANB www. SUdamericanc, edu e
Costos: | Ceviche Peruano
Erika Mayancela Santander
Fuerte 250
2
1 275 g Corvina 8,00 2,20 Entera 275 1
2 20 g Apio 0,90 0,02 Entero 20 1
3 5 g Jengibre 1,75 0,01 Entero 5 1
4 40 g Cebaolla Perla 1,00 0,04 0,00 40 1
5 5 g Culantro 576 0,03 Entero 5 1
6 5 g AjiLimo 7,50 0,04 Entero 5 1
7 10 9 Camote 180 0,02 Entero 10 1
Amarillo
500 g Limén 1,50 0,75 Entero 500 1
10 g Aguacate 1,25 0,01 Entero 10 1
10 10 g Sal 0,39 0,00 Granulada 10 1
1 1 g Pimienta 75,00 0,08 Granulada 1 1
12 50 mi Agua mineral 0,75 0,04 Liquido 50 1
con gas
5 mil Aceite de
13 semillas de 180,00 0,95 Liquida 5 1
zapallo
936 4,18
8,27

Fuente: Autora, 2022
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c. Ficha de costos de la granola

En la ilustracion 26 se puede observar la ficha de costos de la granola nutritiva.

llustracion 26. Ficha de costos granola nutritiva.

2 SUBANERTEARD

Costos: | Granola Nutritiva
Erika Mayancela Santander
250
3

125 g Avena en
1 hojuelas 1,28 0,16 Hojuelas 125 1
grandes
2 200 9 Semillas de 14.44 2.89 Trituradas 200 1
zapallo
3 75 mi Miel de abeja 11,50 0,86 Liquido 75 1
4 100 g Nuez 11,00 110 Fruto Seco 100 1
100 q Toronja Fruto
9 deshidratada 7.73 0.77 deshidratado 100 |
6 25 9 Semilias de 6,40 0.16 semillas 25 1
chia
100 a Pasas 4,00 0,40 Fruto Seco 100 1
25 g Arandanos 8,45 0,21 Fruto Seco 25 1
5 g Aceite de
9 semillas de 190,00 0.95 Polvo 5 1
zapallo
755 7,50

Fuente: Autora, 2022

e. Ficha de costos de la barra nutritiva

En la ilustracién 27 se puede observar la ficha de costos de la barra nutritiva.



llustracion 27. Ficha de costos barra nutritiva

=7 SUDAMERICAND.

Costos:

Barras Nutritivas

Erika Mayancela Santander

60

I

125 o} Avenaen
1 hojuelas 128 016 Hojuelas 125 1
grandes
2 200 9 Semillas de 14,44 289 Trituradas 200 1
zapallo
75 mi
3 Miel de abeja 11,50 0,86 Liquido 75 1
4 100 g Nuez 14,00 1,10 Fruto Seco 100 9
100 g Toronja Fruto
Z deshidratada .73 0.77 deshidratado 100 !
6 25 g semillas de 6,40 0,16 Semillas 25 1
chia
7 100 g Pasas 4,00 0,40 Fruto Seco 100 1
a 25 g Arandanos 8,45 0,21 Fruto Seco 25 1
9 5 g CMC 17,50 Palvo 1
10 3 mi Agua 0,50 Liquido 1
5 ml Aceite de
11 semillas de 190,00 0,85 Liguido il 1
zapallo
765 7,50
1,15

Fuente: Autora, 2022
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5.3. Base de Datos

En la ilustracion 28 se observa la base de datos.

llustracion 28. Base de datos

INGREDIENTE | PRESENTACIO COSTOPOR | PESO BRUTO | CANTIDAD PESO PESO SUB. COSTO'KILO | o vACiO
GRUPO PROVEEDOR | KILODE | COMPRADO NETA DESPERDICIO | PRODUCTO % FACTOR | INGREDIENTE
FINAL  |N DE cCOMPRA| NES
COMPRA KG comprapA | comprapo | c FINAL

Aceite de Zapallo

Mercado 12
Zapallo Entero :"Ehc'_‘ 05 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,50
e abri

Mercado 12
corvina Entera A 8 1 1 [ o 1 100 000 000 100 100 8,00
e abri
Hortalizas
Mercade 12
Apio Entero . 0s 1 1 [ o 1 100 000 000 100 100 090
e abri
. Mercade 12
Jengibre Entero . 175 1 1 ° o 1 100 000 000 100 100 175
e abri
Mercado 12
Cebolle Perla Entero :"Ehc" 1 1 1 o ) 1 100 0,00 0,00 100 1,00 1,00
e abri
Mercade 12
culantro Entero Tahc'_‘ 576 1 1 o o 1 100 000 0,00 100 100 5,76
e abri
- Mercade 12
Aji Limo Entero . 75 1 1 ° o 1 100 000 000 100 100 7.50
e abri
Mercade 12
Camote Amarillo Entero ;mh"‘ 18 1 1 o ) 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,80
e abri
. Mercado 12
Limén Entero ereado 15 1 1 o 0 1 100 0,00 0,00 100 100 1,50
de abril
Mercade 12
Aguacate Entero Tahc'_‘ 125 1 1 o o 1 100 000 0,00 100 100 125
e abri
sal Granulada coral 039 1 1 o o 1 1,00 0,00 000 100 1,00 059
Pimienta Granulada Coral 75 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 75,00
‘Agua mineral con gas Liquido Coral 075 1 1 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0.75
! ! o Elaboracion
Aceite de semillas de zapallo[  Liguido oropt 190 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 190,00
ropia
Granola Nutritiva
Avena en hojuelas grandes | Hojuelas | Arandano 1,28 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,08
. Elaboracion
Semillas de zapallo Trituradas oropt 14,44 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,44
ropia
Miel de abeia liquido | _Aréndano 115 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 11,50
Nuez FrutoSeco | Arandano 11 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 11,00
Frut
Toronja deshidratada e Aréndano 773 1 1 0 [ 1 1,00 0,00 000 100 100 773
deshidratado
Semillas de chia Semillos_|_Aréndano 64 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,40
Pasas FrutoSeco | Arandano 4 1 1 o 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,00
Arandanos FrutoSeco | Aréndano 5,45 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,45
Elab 6
Aceite de semillas de zapallo|  Liquido apm,w" 1%0 1 1 o o 1 1,00 000 000 100 100 190,00
ropia
Avena en hojuelas grandes | Hojuelas | Arandano 128 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,28
Elaboracio
Semillas de zapalle Trituradas Ep oracien | 144 1 1 0 o 1 1,00 000 0,00 100 1,00 14,48
ropia
Micl de abeja Liquido | Aréndano 115 1 1 0 o 1 1.00 000 0.00 100 1,00 1150
Nuez FrutoSeco | Aréndano 1 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 11,00
Frut
Toronja deshidratada rute Aréndano 773 1 1 0 o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 7,73
deshidratado
Semillas de chia Semillas_| Aréndano 6.4 1 1 o o 1 1,00 0.00 0.00 100 1,00 6.40
Pasas FrutoSeco | Aréndano a 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,00
‘Arandanos FrutoSeco | Aréndano 8,45 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 8,45
cvC Polvo | Freire Mejia 17,5 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 17,50
Agua Liquido Hogar 05 1 1 o o 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,50
Elab 6
Aceite de semillas de zapallo|  Liquido Ep eracien 190 1 1 o [ 1 100 000 000 100 100 190,00
ropia

Fuente: Autora, 2022

5.4. Bitacoras

a. Bitacora del ceviche peruano
En la ilustracion 29 e ilustracion 30 se observa la bitacora para la elaboracion del ceviche

peruano.
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llustracién 29. Bitacora ceviche peruano 1

BITACORA GASTRONOMICA
_
m

Asignatura: | Proyecto
de
Titulacién

Ingrediente | Peso | Und | Técnica [ Tiempo | Caracteristicas organolépticas

9 | Horneado | 1hora | El za pallo tiene sabores dulces
como para estar en conjunto
Brotes de alfalfa . +
con la corvin, [a rcula no se
Zapallo siente al igual que la uvilla.

Fuente: Autora, 2022

llustracion 30. Bitacora ceviche peruano 2

Nombre dela elaboracmn e Perua Asignatura Proyecto
ulacmn

ingrediente | Peso | Und | Ténica | Tiampo | Caracteristicasorganolépticas
[ Cowna [ 275 [ g |
Ao 5% T o] Coccidn Los sabores son mas citricos,
_- sin calor visualmente es mas
Cebolla Perla 40 -_- -
[ Cuwo [ 5 [ g | apetecible, los colores
[ Ajitmo [ 5 ] generan armonia, el
Camote Aman\ln B
aguacate le implementa
Agua mineral con gas
Aceite de semillas de zapallo

I
Fuente: Autora, 2022

b. Bitacora de las barras nutritivas

En la ilustracion 31y 32 se observa las bitacoras para la elaboracion de las barras nutritivas.

llustracion 31. Bitacora barras nutritivas 1

Integrante(s):

Ia

ingrediente | Peso | Und| Técnica | Tiempo | Caractristicas organlépticas
Avena en hojuelas grandes [ 125 [ g |
e e o0 o] Coccidén Los sabores son excelentes,

Miel de abeja | 75 | m | concalor la consistencia no es como
Nuez 100 n. ana
el 00 | o | de una barra nutritiva, no se
Semillas de chia [ 25 | g | uede compactar.
[ Pasas [ 100 | g | P P
[ A@ndanos [ 26 | g |

5]
Aceite de semillas de zapallo .'

Fuente: Autora, 2022
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llustracion 32. Bitacora barras nutritivas 2

Nombre de la elaboracién: Barras N as Asignatura: | Proyecto de
tulacién

ingrediente TPeso [ Und | Tecnica | Tiempo | Caracteristicas organolépticas
Coccidn La consistencia es mas

Miel de abeja con calor solida, ya se le considera
s
Tt como una barra nutritiva, los
sabores son citricos, dulces.
Aceite de semillas de zapallo

I
Fuente: Autora, 2022

c. Bitacora de la granola
En la ilustracion 33 se observa la bitacora para la elaboracion de la granola

llustracién 33. Bitacora granola

Nombre de la elaboracién: i Proyecto
Titulacién

[ ]
Fuente: Autora, 2022

semillas de zapallo como un
sabor nuevo.

Avena en hojuelas grandes Coccion Sus sabores son frescos,
Semillas de zapallo T .
Miel de abeja con calor toques citricos, se siente las
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

En la ilustracion 34 se encuentra el cronograma de actividades a seguir para la elaboracion

del presente proyecto.

llustracién 34. Cronograma de actividades

msm'uro DE TECNOLOGIAS

: Secretarla de
4 —_; Educacién Superior,
_ Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
. . . . . ., Mayo unio ulio
Actividades | Inicio Fin Duracion Y ] ]
51|52|53|54|51|52|53|54|51|52|53|54
Desarrollo del
Capitulo 1 17/10/2021 | 22/10/2021 1 semana
Secado del
producto 24/5/2021 |024/05/2021 1 semana -
Pruebas en el
prensado en frio 24/5/2021 |024/05/2021 1 semana
Extraccion d
acclonde 1 111172021 | 1171172021 | 1semana
acelte
Desarrollo del
Capitulo II 1171172021 | 15/11/2021 1 semana
Analisis del aceite
extraido 10/5/2021 11/5/2021 1 semana
Desarrollo del
capitulo 111 10/5/2021 11/5/2021 1 semana
Desarrollo del
capitulo IV 10/5/2021 27/5/2021 3 semanas
Creacion de
productos en base | 24/5/2021 27/5/2021 1 semana
al aceite obtenido
Redaccion de los
resultados 25/5/2021 | 4/5/2021 | 2
obtenidos ¥ /31 13/ semanas
conclusiones

Fuente: Autora, 2022
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CONCLUSIONES

La situacién de cada agro productor es diferente dentro de las ferias puesto que, existe
productores que disponen de mas sobrante de productos, otros que no les sobra ningun
producto, asi también se encuentra con personas que le sobran mas de un producto.
Cada comerciante se encuentra en escenarios diferentes pero a pesar de ello cada uno
trata de ayudarse ya sea intercambiando productos sobrantes o adquiriéndolos para
usarlos como alimento de animales.

Existen varios métodos para extraer aceite, algunos necesitan de equipos sofisticados
mientras que otros solo es necesaria la fuerza y la gravedad. Para extraer aceite a partir
de semillas de cualquier fruto lo primordial es triturar a la semilla pues en solidos mas
pequefios es mas facil que se pueda compactar. Para la extraccion de aceite a partir de
semillas es preferible realizarla por medio de prensado, se puede utilizar el prensado en
frio o el prensado por el método Expeller o un prensado en frio.

La extraccidn de aceite de semillas de zapallo por medio de una prensa hidraulica es
factible, se obtiene un rendimiento del 15% de aceite y es facil de obtener. Al ser un
proyecto dirigido para personas productoras se ha tratado de utilizar equipos
artesanales, que de igual manera no sean costosos y puedan ser accesibles a cada
persona.

La ingesta del aceite de semillas de zapallo no solo brinda una variedad de nutrientes y
ayuda a combatir varias enfermedades en las personas, sino ademas, permite mejorar la
dieta diaria y la de cada familia. El aceite aporte principalmente una cantidad alta de
calcio y zinc, ayudando a los huesos, la artritis y en el caso de tener calculos renales
permite su facil expulsion. El desperdiciar o desaprovechar al maximo el zapallo es una
de las acciones més comunes que se realiza en las ferias y es porque las personas
desconocen en su totalidad sobre todos los beneficios que se puede obtener.

La guia de extraccion de aceite de semillas de zapallo por un prensado en frio no es solo
un manual a seguir, pues menciona los beneficios a obtener del aceite, y sefiala los
multiples usos en los que se puede usar este producto. Al ser un aceite sin sabor
caracteristico ni un olor intenso, no afectara significativamente a los platos en los que se
lo coloque, es decir, no alterara las condiciones organolépticas de la comida pero si

beneficiara a nuestro cuerpo con nutrientes y minerales esenciales.
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RECOMENDACIONES
A nivel institucional

Aprovechar los convenios existentes con las diferentes entidades publicas o privadas puesto
que, en ellas se encuentran falencias que pueden ser mejoradas y mejoradas por estudiantes de

la institucion educativa.
A nivel técnico

Experimentar con diversos ingredientes no convencionales, perderle el miedo a crear nuevos

platos o probar nuevos sabores.
A nivel teérico

Realizar mas investigaciones con respecto a los diferentes aceites no convencionales con el

objetivo de establecer parametros caracteristicos y contar una base.

Se recomienda complementar este estudio con analisis mas completos sobre el aceite y ofertar

mas productos con el fin de aprovechar al maximo las propiedades que brinda el zapallo.

67



BIBLIOGRAFIA - WEBGRAFIA

Aguilar, M. (2012). Aprendizaje y Tecnologias de Informacion y Comunicacion: Hacia nuevos
escenarios educativos. Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales, Nifiez y
Juventud, 10(2), 801-811.Alvarado, A. C. (2021, marzo 20). El desecho de alimentos
esta en crecimiento. El Comercio.
https://www.elcomercio.com/tendencias/ambiente/desecho-alimentos-crecimiento-
ambiente.html

Alvarado, E. G. (2022). Aplicacion de técnicas culinarias en preparaciones de innovacion de sal y
dulce con base en sambo (Cucurbita ficifolia) y zapallo (Cucurbita maxima).
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/38408

Betancurt, H. (2016). Extraccion y caracterizacion de aceite de semillas de zapallo de la variedad
Macre (Cucurbita maxima).
https://repositorio.upeu.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12840/374/Hayde%C3%A9_Tesi
s_bachiler_2016.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Cajusol, J., Benites, A., & Herrera, M. (2010). indice de refraccion de los aceites de maiz y
girasol. https://www.academia.edu/8508533/Informe_2_de_aceites_indice_refraccion

Calvo, B. (2020, febrero 13). Como Tomar Aceite de Semilla de Calabaza y sus Propiedades.
www.mundodeportivo.com/uncomo.
https://www.mundodeportivo.com/uncomo/salud/articulo/como-tomar-aceite-de-semillas-
de-calabaza-50187.html

Casas, J., Repullo, J. R., & Donado, J. (2003). La encuesta como técnica de investigacion.
Elaboraciéon de cuestionarios y tratamiento estadistico de los datos (l). Atencion
Primaria, 31(8), 527-538.

Castillero, O. (2017, abril 3). Los 15 tipos de investigacion (y caracteristicas).

https://psicologiaymente.com/miscelanealtipos-de-investigacion

68



Crosara, A. (2016). El Suelo y los Problemas Ambientales.
http://edafologia.fcien.edu.uy/archivos/Suelos%20y%20problemas%20ambientales. pdf

Diaz, L. (2011). Método Clinico. La observacion.
http://www.psicologia.unam.mx/documentos/pdf/publicaciones/La_observacion_Lidia_Di
az_Sanjuan_Texto_Apoyo_Didactico_Metodo_Clinico_3_Sem.pdf

Equillor, P. (2019). Pérdida y desperdicio de alimentos en el sector agricola: Avances y desafios.
https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2019/02/articulo-perdida_desperdicios.pdf

El Universo. (2022, abril 30). Guerra Rusia-Ucrania y plaga en la palma son los principales
factores del aumento del aceite comestible. El Universo.
https://www.eluniverso.com/noticias/economia/guerra-rusia-ucrania-y-plaga-en-la-palma-
son-los-principales-factores-del-aumento-del-aceite-comestible-nota/

Espinola, F., & Moya, A. (2015). Determinacion del indice de peroxidos.
http://www.ujaen.es/huesped/aceite/articulos/analisis.htm

FAO. (2018, mayo 2). La contaminacion de los suelos esta contaminando nuestro futuro. Food
and Agriculture Organization of the United Nations. http://www.fao.org/fao-
stories/article/es/c/1126977/

FAO. (2019). Recursos de la FAO sobre la pérdida y el desperdicio de alimentos | Organizacion
de las  Naciones Unidas para la Alimentacion 'y la  Agricultura.
https://www.fao.org/publications/highlights-detail/es/c/1441573/

Fernandez, C., & Baptista, P. (2014). Metodologia de la investigacion—Sexta Edicion.
https://www.academia.edu/19577249/Metodolog%C3%ADa_de_la_investigaci%C3%B3n
_Sexta_Edici%C3%B3n

Garcia, M. (2017, noviembre 20). TAXONOMIA EN PLANTAS: ZAPALLO. TAXONOMIA EN

PLANTAS. http://taxonomiaenplantas2017.blogspot.com/2017/11/zapallo.html

69



Garcia, T., Diaz Dominguez, Y., Ronddn Macias, M., Fernandez Santana, E., & Piloto-Rodriguez,
R. (2017). Extraccion de aceites de origen vegetal.
https://doi.org/10.13140/RG.2.2.11047.55201

Guzman. (2019). UAPA. Técnicas de Investigacion de Campo.
https://uapa.cuaieed.unam.mx/sites/default/files/minisite/static/0fecd 888-6a3f-4b31-b704-
a2d94e3eed72/U000308176506/index.html

Hernéndez, C., & Mieres, A. (2015). Rendimiento de la extraccion por prensado en frio y
refinacion fisica del aceite de la almendra del futuro de la palma corozo.
http://www.ciig.org/varios/peru_2005/Trabajos/IV/7/4.7.02.pdf

Heméndez, R., Fernandez, & Baptista, P. (2014). Metodologia de Ila Investigacion.
chttps://nodo.ugto.mx/wp-content/uploads/2017/03/Metodologia-de-la-Investigacion.pdf

Jaramillo, J. (2018). Analisis técnico econémico para el cultivo de zapallo (cucurbita pepo L.) en
el canton de Daule.
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/28441/1/Jaramillo%20Navarrete%20Josef%2
OManrrique.pdf

Jensen, W. B. (2007). The Origin of the Soxhlet Extractor. Journal of Chemical Education, 84(12),
1913. https://doi.org/10.1021/ed084p1913

Mallada, M. (2018). SUAT - ;Cuales son los beneficios del zapallo para la salud?
https://www.suat.com.uy/novedad/931-cuales-son-los-beneficios-del-zapallo-para-la-
salud/

ONU. (2021, abril 3). ONU: Se desperdicia 17% de todos los alimentos disponibles a nivel del
consumidor. UN Environment. http://www.unep.org/es/noticias-y-reportajes/comunicado-

de-prensa/onu-se-desperdicia-17-de-todos-los-alimentos-disponibles

70



Ortiz Grisales, S., Pasos Lépez, S. C., Rivas Abadia, X. C., Valdés Restrepo, M. P., & Vallejo
Cabrera, 'Franco Alirio. (2009). Extraccién y caracterizacion de aceite de semillas de
zapallo. Acta Agronémica, 58(3), 145-151.

Oviedo, J. (2016, septiembre 13). TALLER INVESTIGACION I: NIVELES DE INVESTIGACION.
TALLER INVESTIGACION |I. http://tallerdeinvestigaci1.blogspot.com/2016/09/niveles-de-
investigacion.html

Pardo. (2016). El Zapallo (Cucurbita maxima).
http://zapallocucurbitamaxima.blogspot.com/2016/05/taxonomia-reino-vegetal-sub-
reino.html

Pérez, R. (2014, julio). Extraccion de Aceite: Prensado.
http://elpequenoagroindustrial.blogspot.com/2014/07/extraccion-de-aceite-prensado.html

Primicias. (2021). En Ecuador se pierden 72 kilos de alimentos anuales por persona. Primicias.
https://www.primicias.ec/noticias/economia/ecuador-desperdicio-kilos-alimentos-anuales/

Quisbert, N. V. (2014). Caracterizacion morfoldgica del germoplasma de zapallo (Cucurbita
maxima) en la provincia Murillo del departamento de La Paz [Working Paper].
http://repositorio.umsa.bo/xmlui/handle/123456789/5400

Rodriguez, R., Valdés, M., & Ortiz, S. (2018). Caracteristicas agronémicas y calidad nutricional
de los frutos y semillas de zapallo Cucurbita sp. Revista Colombiana de Ciencia Animal -
RECIA, 10(1), 86-97. https://doi.org/10.24188/recia.v10.n1.2018.636

Rojas, N. A. R. R., Nelton Abdon Ramos. (2017, noviembre 22). Lo que necesitas saber acerca
de los aceites comestibles. Mejor con Salud. https://mejorconsalud.as.com/lo-que-
necesitas-saber-de-los-aceites-comestibles/

Santana, C. (2014). Cucdrbita maxima | ESCALADORES.

https://climbers.lsa.umich.edu/?p=3372

7



Schmelkes, C. (2018). Diferencias entre la investigacion cuantitativa y cualitativa.
https://recursos.ucol.mx/tesis/investigacion.php

Stea, M. (2020, abril 30). indice de yodo: Fundamento, procedimiento y aplicaciones. Lifeder.
https://www.lifeder.com/indice-de-yodo/

Suquillo, N. R. G., Arévalo, I. A. S., & Lozada, A. F. V. (2017). Disefio y construccion de un
prototipo para la extraccion continua de aceite de la semilla Sacha Inchi con un proceso
de prensado en frio. Enfoque UTE, 8(2), 15-32.

Thierer, J. (2015, mayo 25). ;Qué son los estudios de corte transversal? SAC | Sociedad
Argentina  de Cardiologia. https://lwww.sac.org.ar/cuestion-de-metodo/que-son-los-
estudios-de-corte-transversal/

Torres, A. (2018). EXTRACCION DE ACEITE A PARTIR DE SEMILLA DE GRANADILLA (
Passiflora ligularis POR PRENSADO EN FRIO Y SOLVENTE ORGANICO.
https://repositorio.uss.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12802/5768/Torres %20Mel%C3%
A9ndez%20Alex%20Frang.pdf?sequence=1

Trelles, M. J.  (2012). Introduccion a la Investigacion:  Guia interactiva.
https://www.uv.mx/apps/bdh/investigacion/unidad1/investigacion-tipos.html

Valencia, M. (2018). Métodos de extraccion de aceite esencial de la semilla de moringa (moringa
oleifera). http://recursosbiblio.url.edu.gt/tesisjrcd/2018/06/17/Valencia-Maylin.pdf

WWEF-Ecuador. (2020, septiembre 29). Estamos devorando nuestro planeta: Primer Dia
Internacional de Concienciacion sobre la Pérdida.

https://www.wwf.org.ec/?364845/desperdicioalimentos

72



ANEXOS

Anexo 1. Encuestas realizadas a los agro productores pertenecientes a EDEC-EP.
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Anexo 3. Socializacion con los agro productores con respecto a la guia de extraccion del

aceite y los productos obtenidos a partir de la semilla de zapallo.

Anexo 4. Encuestas realizadas a los agro productores sobre el aceite de semillas de

zapallo.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SIIMMEHIL'ANO

Encuesta para los agro productores de la feria sector “El Vergel”

- En general {Qué tan agradable le parecié los productos realizados a partir del aceite
de zapallo?
O Altamente agradable
Medianamente agradable
Agradable
Poco agradable
MNada agradable

2. (Qué tan beneficioso considera que es el aceite de zapallo para la salud?
Altamente beneficioso

Muy beneficioso

Beneficioso

Poco beneficioso

Nada beneficioso

3. (Como calificaria la manera de extraccion del aceite de zapallo?
O Muy facil

Facil

Regular

Dificil

Muy dificil

. ¢Estaria interesada en extraer aceite de zapallo para comercializarlo en su espacio de
trabajo?
O si
O No
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Anexo 5. Resultados de los analisis fisico quimicos del aceite de zapallo

AMSV

LABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos INFORME DE RESULTADOS

Informe: MSV-IE-1418-22
Orden de ingreso: O1-639-22
Cuenca, 01 de Agosto del 2022
DATOS DEL CLIENTE

Cliente: ERIKA MAYANCELA SANTANDER
Direccidn: URB. JARAMILLO MALD
Teléfono: 0SBQT02236

DATOS DE LA MUESTRA

*NOMBRE DE LA MUESTRA: ACEITE DE SEMILLAS DE ZAPALLO
*MARCA COMERCIAL: N/A *FABRICANTE: N/A
PROCEDENCIA: CUENCA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE ENVASE: FRASCO DE
VIDRIO
*PRESENTACIONES: 50 ml FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: LOTE: MNIA *FECHA ELAB: 2022-07-08 | *FECHA CAD:
0l63922
FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:
2022-07-15 2022-07-15 - 2022-08-01 2022-08-01
ENSAYO EN: LABORATORIO MUESTREO: CLIENTE NUMERO DE MUESTRAS: UNO (1)
ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
PARAMETRO METODO - TECNICA UNIDAD | RESULTADO
“INDICE DE ACIDEZ NTE INEM-ISO 660:2013 - VOLUMETRIA ma/g 0.672
“INDICE DE PEROXIDOS NTE INEN-1SO 3960:2013 - VOLUMETRIA | meqO2/Kg 7.96
“*|NDICE DE REFRACCION NTE INEN 42 - REFRACTOMETRIA was 1.473
“**|NDICE DE YODO NTE INEN ISO 3961:2013 - VOLUMETRIA % 117.74

*Fuera del alcance de la acreditacién. **Subcontratado acreditado. ***Subcontratado no acreditado. UINCERTIDUMEBERE.

Dra. Sandra Guaraca
GEREMTE DE LABORATORIO
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Datos de Nutricion
Tamaiio de la porcion 60g
|
Cantidad por porcion

Calorias 239

% Valor Dalily

Grasa total 9g

Sodio 4mg

Carbohidratos totales 21g

Fibra dietética 3g

AzUcares 10g

Proteinas 8g

Potasio 295mg
]

* Porcentaje de Valores diarios estan en 2,000 Calo-
rias. Sus valores diarios pueden ser mayores o me-

nores dependiendo de sus necesidades caldricas.

Anexo 6. Datos nutricionales de la barra nutritiva elaborada en base a semillas de zapallo
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