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Resumen

El uso del tomate rifion se ha vuelto indispensable a nivel mundial, ya que en diferentes
paises existen cultivos que aprovechan dependiendo el clima o su suelo al tener grandes
plantaciones que permiten obtener su materia prima. Es por eso por lo que en la
parroquia de “Las Nieves” del canton Nabon, existe actualmente una plantacion de
tomate rifion bajo invernadero de 18,600 plantas el cual estd asentado sobre los 3400
msnm, con un clima que estd por los 18°C, producto que es exportado a diferentes
ciudad del pais como Cuenca, Catamayo, Machala de acuerdo al peso, tamaiio,
beneficiando también a las diferentes comunidades que abarca la parroquia como San
Marcos, Nabon, el mismo centro parroquial quienes son consumidores directos de la
materia prima. El objetivo de este trabajo de investigacion es elaborar salsas derivadas
del tomate rifidén, con base en la materia prima desaprovechada por los agroproductores
de la parroquia “Las Nieves”. Todo esto mediante un diagnostico realizado en el campo
de accion obteniendo datos especificos que demuestren la informacidén aplicando
diferentes técnicas como la observacion, entrevista, encuesta, para finalmente analizar
los datos arrojados en las encuestas realizadas para determinar el porcentaje de
aceptacion a la propuesta planteada para posteriormente terminar la investigacion con
los resultados deseados. Mediante el analisis de datos interpretado de la tabulacion de
la encuesta se obtuvo como resultado que a los agroproductores como a los diferentes
expertos del area del Instituto Tecnologico Sudamericano gustaron de las diferentes
salsas elaboradas la cual se puede sefialar que fueron de su agrado obteniendo el
porcentaje buscado de aceptacion es decir, obteniendo un porcentaje de 90% en la salsa
de tomate artesanal, con un 70% de aceptacion en la salsa pomodoro, un 70% en la salsa
BBQ, sumado entre totalmente agradable, agradable. Concluyendo con la validaciéon de
la propuesta presentada y puesta a disposicion para los agroproductores se puede
terminar diciendo que con los resultados obtenidos de las diferentes salsas elaboradas
con la propia materia prima obtenida de la planta de tomate se dio a conocer los
resultados finales en el campo de estudio con el objetivo de buscar reducir el indice de
desperdicio que se genera al momento de la seleccion del tomate segun su categoria con
los productos desechados por los propios agroproductores. Finalmente, que el valor de
pérdida pueda reducir mejorando asi su economia.

Palabras claves: Agroproductores, Elaboracion, Encuesta, Salsas, Tomate rifion.
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Abstract

The use of the rifion tomato has become essential worldwide, that is why many different
countries have taken advantage of their climate and soil to cultivate this product in large
plantations which allows them not only to generate profits but also to obtain their raw
material. There is a small parish known as “Las Nieves” located in the canton Nabon
where there is currently a greenhouse of a rifion tomato plantation that consists of 18,600
plants. This greenhouse is situated at 3400 meters above sea level, with a climate that is
around 18°C, tomatoes produce are sort out according to weight, quality and size and
are exported to different cities in the country such as Cuenca, Catamayo, Machala to
name some. This plantation also benefits the adjacents communities of the parish such
as San Marcos, Nabon and of course the downtown people who are direct consumers of
the raw material. The objective of this research is to make sauces derived from the rinon
tomato based on the raw material waste left by the agricultural producers of the “Las
Nieves” parish. All of this has been conducted through a diagnosis carried out in the
field of action by applying different techniques such as the observation, interview and
surveys, which helped us to analyze the data that allowed us to determine the percentage
of acceptance of the proposal to later finish the investigation with the desired results.
The analysis of data interpreted from the tabulation of the survey showed that both the
agricultural producers and the different experts in the area of the Instituto Tecnologic
Sudamericano liked the different sauces made. The percentages of acceptance are as
followed: for the artisanal tomato sauce 90%, pomodoro sauce 70%, BBQ sauce 70%.
Concluding with the validation of the proposal presented and made available to
agricultural producers we can say that the tomatoes considered as waste can be utilize
to make different sauces as this study showed. The study met the desired results seeked
and help farmers to learn how to reduce the waste rate generated when sorting out
tomatoes in differents categories. Finally, it has been demostrated that the loss value can
be reduced, thus improving their economy.

Keywords: Agroproducers, Preparation, Survey, Sauces, Rifion Tomato

14



Introduccion

En la presente investigacion que se realizo en la Parroquia de “Las Nieves”
ubicado en el canton Nabodn, existe una plantacion de tomate rifién bajo invernadero
donde ciertas comunidades como Nabdn, San Marcos, el centro parroquial son
consumidores el producto, incluso ciertas ciudades del ecuador como Machala,
Catamayo, Cuenca. La materia prima que se obtiene es de muy buena calidad por ende
su exportacion, pero debido a esto existe un porcentaje de un 3% de tomate de su
totalidad que no es aprovechado, esto es causado al momento de su seleccion porque

se lo hace dependiendo el tamafio y peso.

Asi mismo los agroproductores de la zona de “Las Nieves” al ver que existe
este porcentaje de materia prima que no se utiliza lo desechan o en ciertas ocasiones es
proporcionado para comida de los animales lo que provoca tanto pérdida de producto

como econdémico.

Es por esta razon que mediante la investigacion previa que se realizo, se
propone realizar unas salsas derivadas del tomate utilizando la materia prima que se
desaprovecha, luego esta sea aplicada en el campo de estudio, asi mismo incluir a
varios expertos del area de gastronomia del Instituto Tecnologico Sudamericano
quienes con su punto de vista puedan brindar un aporte positivo de aprobacion para la
elaboracidn de estas salsas para luego ofrecer a los agroproductores un método
diferente para aprovechar su materia prima sin tener la necesidad de desperdiciar parte
de su cultivo para finalmente beneficiar tanto a los consumidores como los propios

agroproductores.

La produccion del tomate rifion que se cultiva bajo invernadero lleva un
proceso en el cual el tiempo maximo esperado para obtener la materia prima es de tres

meses dependiendo el clima, asi mismo al terminar la produccion los agroproductores
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cortan de raiz la planta para sembrar unas nuevas, esto se lo va haciendo cada vez que

se empieza a cultivar el tomate.

Una vez al tener la produccion de tomate ya cultivada, seleccionada y colocada
en cajas, esta lista para ser distribuida a diferentes partes del pais como a las
comunidades cercanas de la parroquia, el duefio de la produccion de tomate en este
caso la sefiora Carmen Lucrecia Quezada Quezada, es quien estd encargada de que se
cumpla con este proceso. Asi mismo es ella quien revisa qué porcentaje de materia
prima no se vende ya sea por causa de que no cumple con los gramajes adecuados que
los proveedores desean. Por ende, provoca que sufra pérdidas econdémicas al no poder

comercializar todo su producto.

El porcentaje de materia prima que no se distribuye es de un 3% del total de
producto que se cultiva diariamente, la cual representa unas 300 libras, lo que quiere
decir que es producto que no es utilizado en ninguna otra produccidn, simplemente
sirve de rechazo para los animales de la parroquia. Debido a esto el tomate que no se
expende es porque no cumple con el tamafio, gramaje adecuado, ya que su seleccion
se lo hace por 5 categorias, es decir por gramajes lo que quiere decir que el mas
grande llega a pesar 170 — 160 gramos, siguiendo los de 135 gramos, 100 gramos, 50
— 30 gramos, los mas pequefios como los tomates Cherry entre 10 y 5 gramos, cabe
destacar que el producto es de buena calidad, es la razon por lo que el tomate rifion

seleccionado es exportado.



CAPITULO I PROBLEMATICA

1.1. Problematica

A nivel mundial, el cultivo del tomate rifion ha aumentado en un 35% en los
ultimos diez afos. China consta con una produccion de 25 millones de toneladas,
seguida por Estados Unidos con 12,2 millones de toneladas. Otros productores
importantes como Turquia, India, Italia, Egipto. alcanzan cifras superiores a los 5
millones de toneladas cada uno. Anualmente se produce 27 toneladas de hectareas por
afo, la cual su mayor produccion se da en invernaderos europeos con cifras
excepcionales que superan las 700 toneladas en una sola temporada. A comparacioén
con el cultivo de tomates frescos en campo abierto que produce entre 50 a 70
toneladas por hectarea, produccion que destina la cuarta parte para la industria de

procesados (Yara, 2018).

Desde el punto de vista en el trabajo de investigacion de (Pilco, 2018) senala
que el cultivo de tomate (Solanum lycopersicum L) destaca dentro de la horticultura
mundial debido a su consumo masivo, en la alta produccion como rentabilidad, en su
dieta diaria. Hoy en la modernidad, este vegetal ha ganado mas relevancia nutricional
por tener una fuente asombrosa de antioxidantes como el licopeno, el betacaroteno, las
vitaminas C — A, que ayudan reduciendo la presencia de radicales que estan libres en

el cuerpo humano p.11

En Ecuador, la agricultura es fundamental para la economia, en el cual se
destaca el tomate rifidn como el segundo sector horticola mas importante,
especificamente en las provincias de la sierra y la costa. Segun cifras tomadas del
Banco Central del Ecuador (2019), la superficie cultivada de tomate en ese afio
percibid una repentina disminucion del 3% con respecto al afio anterior. En 2019, el

cultivo por hectarea en el pais alcanzo los 22.548 kg, notablemente inferior al
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promedio mundial de 35.934 kg por hectarea, e inclusivamente menor al promedio
registrado en Suramérica, que fue de 58.041 kg por hectarea en ese mismo tiempo

(Quilapanta, 2020), p.1

Con base a la informacién proporcionada por la asociacion de agronomos
indigenas de cafar, (Canar, 2008), el cultivo de tomate bajo invernadero proporciona
su cultivo durante toda la época del afio, sin depender de factores externos debido al
cuidado exigente que se le da durante todo el tiempo de cultivo, desde la seleccion del
hibrido hasta las labores de postcosecha teniendo una atencién minuciosa durante todo

Su proceso.

La produccion de tomate rifidon en diferentes cantones del Azuay también
cultivan bajo invernaderos, con palabras de (Perez, 2022), en la revista el mercurio
redacta que es una alternativa con el fin de poder mitigar perdidas asociadas ya sea por
los cambios climaticos que afectan el callejon interandino. De la misma manera existe
ya cinco cantones de la provincia del Azuay que priorizan esta tactica en sus parcelas
no solo para proteger sus cultivos sino también para contrarrestar las plagas o
enfermedades. La Direccion Distrital del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG) del Azuay, registra ya en cantones como Paute, Nabon, Ofia, Gualaceo, Sigsig
el uso de invernaderos en sus cultivos siguiendo su produccion de manera mas
tecnificada, pero con menor escala, esto debido que en la ciudad de Cuenca aun
prefieren cultivar mas bajo cielo abierto. Dichas localidades han logrado resultados

como el tomate rifdn, pepino, pimiento, entre otros productos bajo esta modalidad.

Se observo en el canton Nabon, en la parroquia “Las Nieves”, localidad donde
también se cultiva tomate rifion bajo invernadero existe un desaprovechamiento como

pérdida de su produccion, esto debido a que es exportado a diferentes ciudades del



pais como Cuenca, Machala, Catamayo, como en las mismas comunidades
pertenecientes a la parroquia como San Marcos, Nabon, el mismo centro parroquial,
motivo que se tomd en cuenta para la investigacion ya que el problema encontrado es
el desaprovechamiento al no poder reutilizar esa materia prima que se pierde en otro
tipo de produccion que les permita incrementar utilizando los beneficios que se da por

el cultivo mejorando asi sus ingresos econdémicos

Por ende, se busca proponer solucionar ese problema transformando esa
materia prima en salas derivadas del tomate como salsa de tomate artesanal, salsa
pomodoro, salsa BBQ, luego esta pueda ser aplicada a diferentes comercios de la zona
o fuera de ella con un producto donde se aproveche el porcentaje del producto que se
desperdicia pueda ser reutilizado ayudando asi a reducir pérdida de produccion como
econdmica el cual beneficia necesariamente a los propios agroproductores de la

Parroquia de “las Nieves”.

.Como se va a desarrollar el aprovechamiento del tomate rifién en “Las

Nieves”?

Mediante el diagndstico realizado en el campo de estudio, se pretende
solucionar este problema encontrado aprovechando el desperdicio del tomate rifién en
realizar elaboraciones de salsas derivadas del tomate con el objetivo de poder ofrecer a
los agroproductores una manera diferente en convertir su materia prima en nuevos

productos que puedan beneficiar su produccion y reducir el porcentaje de desperdicio.
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1.2. Justificacion

Se propone reducir el desperdicio del tomate rifion que no es aprovechado en la
Parroquia de “las Nieves” del canton Nabon, transformando la materia prima en salsas
derivadas del tomate con el fin de poder beneficiar a los agroproductores, de la misma
manera que en el transcurso de la realizacion de las salsas mediante pruebas poder
socializar ante un grupo de expertos del Instituto Tecnolégico Sudamericano el
producto y contar con la aprobacion como conocimientos adecuados para poder

realizar un producto correctamente.

Asi mismo, para poder minimizar la cantidad de materia prima que se desecha
por no poseer los materiales necesarios que pueda ayudar a realizar otros productos en
el cual se pueda solucionar el porcentaje de pérdida de su produccion que se obtiene
cada vez que se efectia la seleccion de tomate rifidn planteando realizar salsas con el

porcentaje de pérdida de su produccidon que se obtiene a diario.

Por otro lado, ademas de poder beneficiar a los agroproductores, también
aportar con conocimientos de como se lleva a cabo el proceso para la elaboracion de
diferentes salsas derivadas del tomate rifion utilizando la materia prima que se desecha
y esta se pueda utilizar en otras elaboraciones con el objetivo de poder aprovechar al
maximo toda la materia prima que se desaprovecha. Esta servird también para ofrecer
a las propias comunidades como San Marcos, Nabon, el centro parroquial, la
oportunidad de consumir u obtener un producto nuevo el cual sea de necesidad para su
consumo diario o la oportunidad de beneficiar el producto a ciertos emprendimientos
de comida gastrondmica que estén ubicados en las diferentes comunidades como el

mismo centro de “las Nieves”.
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Se busca poder mejorar el rendimiento del tomate que se desaprovecha debido
que en la parroquia de “las Nieves” por la falta de conocimiento los agroproductores
no tienden a elaborar productos a base del tomate, lo cual hace que el desperdicio que
se obtiene con la venta del tomate no sea utilizada ni aprovechada en su totalidad, es
por esa razén que se propone reducir el porcentaje de desperdicio del tomate
realizando un producto que beneficien tanto a los agroproductores como la parte

economica y aprovechar el tomate rifidn que es desechado por lo agroproductores.

1.3. Objetivo General

Elaborar salsas derivadas del tomate rifién, con base en la materia prima

desaprovechada por los agroproductores del Cantén Nabon.

1.4. Objetivo Especifico

Analizar mediante una visita técnica de campo en la parroquia “Las Nieves”
donde se pueda determinar posibles problemas en la zona donde se cultiva el tomate
rifion.

Generar la propuesta artesanal, con el fin de dar mayor variedad de productos a

los agroproductores y minimizar la pérdida de produccion de tomate rifion.

Presentar el producto final realizado con la materia prima que desaprovechan

los agroproductores y validar con un grupo de expertos.
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CAPITULO Il MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Referencial

En la parroquia de “las Nieves” la cual estd ubicada en el canton Nabon, existe
un grupo de agroproductores que se encargan a la produccion y cultivo del tomate
rifién bajo invernadero, una produccién que cuenta con unas 18,600 plantaciones de
tomates que diariamente es cultivado por los productores para después entregar la

materia prima a diferentes ciudades del Ecuador.

Asi mismo se puede mencionar que dentro de la parroquia de “las Nieves”
conocido también como chaya, existe una poblacion méxima de mil doscientas
ochenta y dos personas, entre ellas nifos, jovenes, adultos, que habitan en este lugar
en sus diferentes barrios como el barrio la “Y™, el barrio de la cruz, el barrio del
centro, personas que durante muchos afios han dado vida a este lugar, se han
beneficiado mediante sus diferentes actividades agricolas como el cultivo de la papa,
el maiz, la cebada, hortalizas, vegetales, plantaciones de tomate rifion, tomate de arbol,
babaco, limon, animales de campo, etc. Que han ido creciendo dia a dia para poder
abastecerse, solventar sus necesidades econdomicas con sus propios productos para

poder dar a sus familias un mejor futuro.

En cuanto al 4rea de cultivo del tomate rifion bajo invernadero el cual estd a
cargo de la sefiora Carmen Lucrecia Quezada Quezada, duefia de la produccion, es
quien ha beneficiado a diferentes ciudades del Ecuador como las propias comunidades
de la parroquia con la materia prima que se cosecha bajo invernaderos, asi mismo la
exportacion a las diferentes ciudades tanto de la costa como la sierra ya sea por la

calidad de su producto como rendimiento.
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El nimero de empleados que laboran en este cultivo son dos, Marcelo Godoy
Jaya, quien es uno de los trabajadores fijos, la duefia Carmen Lucrecia Quezada
Quezada, son quienes realizan los trabajos de siembra, cultivo, también son los
encargados de proporcionar toda la materia prima que se exporta a sus proveedores. El
dia de su cosecha se contrata uno o dos trabajadores mas solo para ese dia para ayudar
en su recoleccion, seleccion, y entrega del tomate rifion.

Hustracion 1 Ubicacion de la parroquia “Las Nieves”

¢

x)

<

Nota: “Las Nieves” también conocido como chaya, una parroquia que esta
ubicado al sureste del canton Nabon sector la Jarata, a una hora treinta minutos de la
ciudad de Cuenca via Loja, donde se puede encontrar a diferentes agroproductores que
se dedican a cultivar diferentes productos para poder generar ingresos que ayuden a
cubrir sus necesidades y a seguir creciendo cada dia vendiendo sus productos a los
diferentes turistas, peregrinos, devotos que visitan la parroquia “las Nieves” (Google

Maps, 2024)
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2.2. Marco Teorico

Dentro de este capitulo se dara a conocer las diferentes variedades que existe
del tomate rifién asi mismo su valor nutricional, los factores para su produccion y las

fases de desarrollo que conlleva para obtener el producto final.

2.2.1 Tomate

(Sembralia, 2020), escribe que el tomate rifidén tiene un enorme valor
econdmico en el mercado, un alto poder de produccion debido a su clima, variacion en
su suelo lo que hace que su produccion sea muy favorable. Por otro lado, también
existe una diferencia entre cultivo al aire libre como cultivo bajo invernadero siendo
este mayor en cuanto mejor calidad, mas frescos ya sea a nivel nacional como
internacional. Cada dia la demanda del tomate rifién sigue creciendo en forma
continua por su rendimiento haciendo que las zonas de cultivo se expanden gracias a
los factores climaticos que influyen en la etapa de crecimiento y germinacion del

tomate.

2.2.2. Variedad del tomate

Hoy en dia se puede encontrar variedad de tomate rifidn, tanto en tamafio como
forma, es como (Larrazabal, 2018), describe que debido a las caracteristicas climaticas
para el cultivo influye para obtener variedad como un amplio catdlogo donde
diferentes zonas de cultivo obtienen una variedad amplia de semillas para todos los

gustos y necesidades.

2.2.2.1 Tomate Cherry

Una de las variedades mas comunes que se puede encontrar tanto en las zonas
de cultivos como mercados es el tomate Cherry, un producto con un alto potencial

benéfico tanto nacional como internacional. Para (Gavilanez, 2022), es un tomate con



un costo econdomico elevado debido a que no es explotado del todo. La produccion de

esta hortaliza es cultivada bajo invernadero.

2.2.2.2 Tomate pera

El tomate pera, un producto que tiene forma alargada, es muy selecciona para
poder realizar conservas, desde el punto de vista de (Hortamar, 2018), es un hibrido de
piel fina, dulce y sabroso, ideal para poder realizar elaboraciones como sopas,
ensaladas, para untar en un pan, para tomates fritos. Este tomate entre otro tipo de
variedades lo hace un producto ideal debido que es un producto carnoso ideal para

realizar sopas refrescantes como lo es el gazpacho.

2.2.2.3 Tomate redondo liso

De acuerdo con (Acosta, 2019), el tomate redondo liso es un producto de
tamafio grandes, carnosos con pocas pepas que son utilizados para diferentes
preparaciones como ensaladas, acompafiamiento para platos. Este tipo de variedad de
tomate contiene una piel mas dura, son mas acidos a diferencia de otros tipos de

tomate rifion.

2.2.2.4 Tomate Kumato.

El tomate kumato es un tomate negro marrdn, asi es como (Olivar, 2020),
describe que es un tomate proveniente de Espafia, Bélgica, Suiza, Francia. Este tipo de
tomate no es una variedad muy comun, pero asegura que existen fuentes que sittian
que esta variedad de tomate se puede encontrar en las Islas Galapagos en Ecuador,
otros que se puede situar en Espafia, Almeria en la época de los 70. La consistencia es

rigida, crujiente a comparacion del tomate Cherry, pera, etc.

2.2.3. Valor Nutritivo
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Este tomate es originario de América, que comenzo a cultivarse a partir del
siglo XVIII. Como plantea (Gadis, 2021), es un producto con alto contenido
vitaminico que es utilizado para cualquier elaboracion dietética, asi mismo mejora la
circulacion sanguinea debido a que posee las vitaminas y minerales necesarias para

proteger de ciertas enfermedades degenerativas como la proteccion de la vista.

Tabla 1: Cuadro del valor nutritivo del tomate ririon.

Valor nutricional por cada 100gr

Calorias 22 gramos
Proteinas 1 gramos
Grasas totales 0,11 gramos
Hidratos de carbono 35 gramos
Fibra 14 gramos
Calcio 11 miligramos
Hierro 0,6 miligramos
Magnesio 10 miligramos
Zinc 0,22 miligramos
Sodio 9 miligramos
Vitamina B6 0,11 miligramos
Agua 94 gramos
Vitamina C 26 miligramos
Potacio 290 miligramos
Vitamina E 1,2 miligramos
Fosforo 27 miligramos
Vitamina A 0,22 miligramos
Vitamina B3 0,9 miligramos

Nota: Datos tomados de Gadis (2021)

Por otro lado, es importante considerar diversos factores para una produccion

adecuada, como son;

2.2.4. Tipo de suelo.

Como expresa la fuente de informacion (Nieves, 2015), como el Ministerios de
Ambiente, “Las Nieves” se encuentra en una zona montafiosa, un relieve que esta
conformada por cuestas, vertientes, cornisas. Estd ubicado sobre los 1800 a los 3400

msnm, Asi mismo su régimen de precipitacion es muy variado como los meses de



sequia que promedian los 5 a 6 meses. “Las Nieves” la mayor parte de su zona es

considerada una zona seca.

Tabla 2 Cuadro de los tipos de suelo en “Las Nieves”

Tipos de suelo Extencion(ha)
Suelos formados en superficies

Alfisol fina jovenes, se forman bajo vegetacion 5788,64
forestal.

Suelos jovenes con poco espesor

Entisol fina desarrollados en regimenes de 3585,16
humedad, temperatura , vegetacion
Suelos subhimedos y himedos, en

2371,41

Inceptisol media fase temprana no alcanzados a
desarrollar, pobre en materia organica

Suelos oscuros, desarrollados en

climas templados himedos, tambien 430,76
presentes en regimenes frios, calidos

de estructura granulada

Suelo con alto contenido de arcilla en

estacion seca con grietas de 1cm de 116,95
ancho. Tiene colores gris, rojizo,

negro.

Mollisol fina

Vertisol fina

Desarrollados a partir de sedimentos
minerales en clima templado himedo, 18,85
estructura granular que facilita el

movimiento del agua y el aire.

Mollisol media

Nota: Datos tomados de Nieves (2015)

2.2.5. Tipo de clima

Por otro lado, (Sandra, 2023) indica que para obtener un tomate de calidad
describe que se debe cultivar en climas secos, donde su temperatura sea templada para
permitir que la plata se desarrolle, esta debe oscilar los 18 a 25°C, por otro lado, si la
temperatura estd bajo los 10°C la plata no se desarrollara correctamente provocando

que no aparezca las flores, pero si su temperatura supera los 30°C afecta directamente

el crecimiento de la planta.
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2.2.6 Morfologia o fases de desarrollo

Teniendo en cuenta el planteamiento de (Peralta, 2016), EI tomate rifion al ser
una planta arbustiva puede esta desarrollarse de forma normal, rastrera, semierecta o
erecta con un crecimiento limitado en las variedades determinadas e ilimitadas en las

indeterminadas.

2.2.6.1 Raiz

La raiz es la razdn principal para el desarrollo del tomate, es por eso que (Loaiza,
2013), encuentra que la raiz estd compuesta de raices cortas, débiles, numeras, potentes,
adventicias, ademas que dentro se halla la epidermis, donde se ubican pelos que se
encargan de absorber el agua, nutrientes que son el factor principal para el crecimiento de

la plantacion del tomate rifion.

Ilustracion 2 Raiz del tomate ririon.

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024

2.2.6.2 Tallo

El tallo, estructura principal en el que se va a desarrollar el tomate, hojas, flores,
tallos secundarios, con un grosor de 2 a 4 cm en la base, de tal manera que (Supe, 2015),
menciona que también en €l se puede encontrar la epidermis, los pelos glandulares, la

corteza que son células fotosintéticas ubicadas externamente, también las colenquimaticas



celular internas, y también se encuentra el tejido medular, el cilindro vascular, el

meristemo apical que es donde empieza los primordios foliares como florales.

HNustracion 3 Tallo en el que se desarrollara las hojas como el fruto.

L 8

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024

2.2.6.3 Planta

Citando a (Fornaris, 2007), la planta de tomate varia en tamafio en su cultivo ya sea
de 20 a 80 pulgadas, asi mismo que el tallo rodea de uno a dos pies de altura dependiendo
su proceso de cultivo, de alli los tallos secundarios crecen sé6lidos, anchos. Su porte puede
ser dependiendo su desarrollo ya sean erectos o rastreros, de tal manera que el proceso de
cultivo se puede observar una diferencia de crecimiento como caracteristicas de la planta

de tomate a medida que se vaya desarrollando.

Ilustracion 4 Plantas cultivadas en el invernadero.

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024
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2.2.6.4 Hojas

Como senala (Pallo, 2022), las hojas de tomate se componen alrededor de nueve
folios, que son imparipinnadas, con medidas que rodean los 0,04 hasta 0,60 cm por 0,03 a
0,40 cm, de una coloracion verdosa, a su reverso una pigmentacion verdosa cenizo, son
pecioladas con su borde dentado, con gran cantidad de estomas. La posicion de las hojas

varia ya sea horizontales o encontrarlas inclinadas.

Ilustracion 5 Hoja de tomate rifion de coloracion verdosa

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024

2.2.6.5 Flor

El proceso de la flor en el tomate rifion para (Pardo, 2017), es un proceso de
transformacion donde el 99% se auto poliniza, esto necesita una vibracion suficiente para
que la flor suelte los granos de polen. Existe una diferencia entre campo abierto y cultivo
bajo invernadero ya que en campo abierto las vibraciones reducen a causa de las corrientes
de aire como los mismo insectos polinizadores, mientras que bajo invernadero la presencia
de aire como insectos es baja, por ende, son bajas las posibilidades que exista una

polinizacion.

Ilustracion 6 Presencia de la flor en el tomate rifion
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Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024.

2.2.6.6 Fruto

El fruto que se obtiene luego de pasar por el proceso de desarrollo de la planta tiene
forma redonda como una baya, con una coloracion rojiza a veces amarilla, naranja, rosa.
Con una superficie lisa asi mismo los 16culos carpelares en su internos se encuentran
delimitados. De tal manera que para (Pezo, 2021), el fruto varia su forma dependiendo su
forma de cultivar ya sean estos aplanados, redondeados, cilindricos, elipticos, oval, oboval,
en forma de pera, o rectangular y con una coloracion roja, amarilla, verde, negra, entre

otras.

Ilustracion 7 Fruto en etapa de crecimiento y pigmentacion

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024.



2.2.6.7 Semilla

Desde la posicion de (Villavicencio, 2016), la semilla del tomate es pequefia de
unos 5x4x2 mm, con diferentes formas ya sea ovalada, ancha, globular, elongada, casi
redonda, plana, triangular puntiaguda en su base. También estd compuesta por el embrion,
endospermo, su cubierta seminal que esta envuelta de pelos. En su tltima etapa de

desarrollo la semilla aparece sumergida en una material gelatinoso dentro del loculo.

Ilustracion 8 Semillas del tomate rivion

Autor: Pablo Andres Naranjo, 2024.

2.2.6.8. Salsa pomodoro

Para (Lizzie, 2023), la salsa pomodoro es una elaboracion que no falta dentro
de la cocina Italiana, la cual permite preparar diferentes platos tipicos como pastas,
pizzas. El nombre original de esta pasta es “Pomod oro” escrita en italiano que
significa “Salsa de manzana de oro”. Asi se lo conocié cuando se introdujo a Europa
de América por el color amarillo que portaba el tomate. Surge en el siglo XVIII en
Népoles y esta registrada en un libro de cocina escrito por el virrey espafiol napolitano
Antonio Latini quien describid a esta salsa como “salsa di pomodoro alla Spagnuola”

que significa salsa de tomate al estilo espafiol en 1692.
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2.2.6.9. Salsa de tomate artesanal

Desde el punto de vista de (Beatriz, 2020), describe que la salsa de tomate es
el resultado de una reduccion de pulpa de tomate con pocos ingredientes como el
vinagre, sal, condimentos, especias, azlicar, espesantes para dar mayor consistencia,
ademas la salsa guarda sus propiedades organolépticas. Por otro lado, esta salsa
necesita de tomates frescos para su elaboracion el cual se afiade agua y demas
ingredientes ya mencionados. El proceso que conlleva a obtener dicha elaboracion es

por medio de evaporacion parcial de agua que contiene la pulpa

2.2.6.10. Salsa barbecua (BBQ)

La salsa barbecua (BBQ), una salsa con textura, sabor agradable, asi argumenta
(Alonso, 2023), que es una salsa facil de hacer, la cual contiene pocos ingredientes
ademads que es muy usada en la cocina para preparar diferentes elaboraciones ya sea
costillas a la barbacoa, alitas de pollo, pollo asado, ya que es una combinacion
perfecta no solo para las carnes si no para otras elaboraciones como pescados, patatas,
verduras, pastas. La razon es por la combinacion del sabor dcido con el dulce

afiadiendo a esta especias preferidas para darle su sabor tnico a la salsa.

2.2.7. Métodos aplicados

En el presente proyecto de investigacion para la elaboracion de las diferentes

salsas los métodos a aplicar son por el método de reducciéon y concentracion

2.2.7.1. Técnica de reduccion.

La técnica de reduccion para (Colondres, 2017) consiste en poder reducir un
liquido a una temperatura superior a los 100°C con el objetivo de poder tener una
consistencia espesa con cuerpo y buen sabor. Mediante esta técnica el propdsito es

evaporar el liquido que existe en un producto manteniendo las caracteristicas
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organolépticas que contiene ese producto, intensificando su sabor como el color

llegando a obtener una consistencia de salsa.

2.2.7.2. Método de conservacion

La conservacion de acuerdo con (Hedrera, 2015), tiene como objetivo poder
prolongar su vida 1til, la calidad, frescura, y seguridad al consumo humano. Para esto
se utilizan métodos y recursos que ayudan a poder retrasar la descomposicion de los
alimentos con el objetivo de poder preservar mas tiempo su consumo. Se puede
conservar en frio ya sea por refrigeracion o congelacion o por calor utilizando métodos

como la pasteurizacion o esterilizacion.
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CAPITULO III METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Metodologia

Como describe el autor (Maldonado, 2015), especifica que la metodologia de
investigacion sirve como una herramienta para proporcionar a estudiantes,
profesionales, una serie de herramientas teorico practicos para remediar problemas
aplicando un método cientifico de tal manera sirva tanto en el entorno académico

como profesional una investigacion sistematica de la realidad.

La metodologia de investigacion para (Centeno, 2018), hace referencia al
proceso o pasos a seguir para determinar estudios a realizar siguiendo estrategias para
poder alcanzar el objetivo previsto de una investigacion en el campo de estudio que
debe realizar el investigador en el cual aclara sus inquietudes, interrogantes para poder
aproximarse a la realidad de la problematica y poder comenzar a desarrollar un nuevo

planteamiento de ese conocimiento o problema encontrado.

No obstante, el realizar un proyecto de investigacion también permite conocer
diferentes métodos que facilitara al momento de realizar la investigacion es asi como
lo describe (Nuiiez, 2020) que existe varios métodos que se puede aplicar en un
proyecto como es el método cuantitativo, cualitativo, explicativo, descriptivo,
exploratorio que son utilizados para poder proporcionar informacion eficaz de tal
manera se pueda obtener resultados que validen la investigacion y lograr un estudio

exitoso.

3.2. Tipos de Investigacion

En el presente proyecto el tipo de investigacion que se va a utilizar es el
método experimental aplicado ya que se tomd6 en cuenta debido que en el campo de

investigacion se pudo diagnosticar un problema con el desaprovechamiento del tomate
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rifidn, por ende mediante una entrevista a los agroproductores de la zona de “Las
Nieves” se propone recopilar datos, asi mismo proponer una solucion a ese problema
aplicando conocimientos culinarios mediante la reutilizacion de la merma del tomate
rifion para elaborar diferentes tipos de salsas para finalmente poder presentar en el
campo de estudio a los agroproductores la propuesta como a diferentes expertos del
area de gastronomia del Instituto Tecnoldgico Sudamericano con el objetivo de poder

obtener resultados exitosos y reducir el desperdicio de materia prima.

El estudio experimental tiene como objetivo conocer cambios dados en una
variable, dicho por (Lopez, 2020), quien redacta que es poder llevar un control
constante de los diferentes factores al momento que se realiza cambios de una o mas,
opciones permitiendo también conocer la relacion que pueda existir sin necesidad de

tener influencia de otras modificaciones.

3.3. Enfoque o Paradigma

El enfoque utilizado abarca tanto el Paradigma cuantitativo como cualitativo el
cual es un proceso que recolecta, analiza, vierte datos de un estudio dicha por
(Ocampo, 2019), quien describe que es un tipo de estudio en la cual se analizan datos
para facilitar el proceso de investigacion, no solo es una mezcla de ambos enfoques si
no en saber aprovechar las bondades y fortalezas de cada enfoque el cual permita

comprender la realidad de una manera mas integral.

3.4. Métodos

Se consideraron métodos que permitieron avances significativos en el proyecto

de investigaciéon, como lo son:
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3.4.1 Método Analitico

Para (Bonet, 2019) el método analitico es un procedimiento que determina
muestras tanto cualitativas como cuantitativas que permita conocer mas sobre el
campo de estudio mediante la observacion y emitir conclusiones con la finalidad de
obtener resultados que puedan favorecer la informacién con la finalidad de validar la

investigacion.

3.4.2. Método Deductivo

El método deductivo como su nombre lo dice es deducir una investigacion para
poder llegar a una conclusion, de la misma manera (Rodriguez, 2013) detalla que el
método deductivo esta relacionado con el método inductivo, asi mismo se puede
deducir que de acuerdo con el tipo de investigacion puede existir un método deductivo

directo o indirecto para finalmente llegar a un descubrimiento.

3.5. Técnicas e Instrumentos

A continuacion, se dara a conocer las siguientes técnicas e instrumentos que se
tomard en cuenta para la realizacion de este proyecto enfocado en la problematica

encontrada.

3.5.1. Técnicas de campo

Son técnicas que se emplean para obtener datos especificos del lugar donde se
realiza la investigacion aplicando diferentes instrumentos como los presentados a

continuacion.

3.5.1.1. Encuesta
La encuesta sirve para elaborar un formulario de preguntas el cual recoge
informacion de un grupo de preguntas con la finalidad de obtener datos especificos

que luego seran procesados con métodos estadisticos. Este instrumento se debe de
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realizar de acuerdo con los objetivos de estudio de proyecto que se esté realizando

(Westreicher, 2020).

3.5.1.2. Observacion

La observacion para (Benavides, 2022) es una técnica de investigacion con
informacion que luego proporcionara datos recopilados en relacion con el campo de
estudio. Esto dependera del enfoque metodoldgico que se haya elegido, el problema y
los datos de informacion que se obtuvo, asi mismo los instrumentos que se vaya a
utilizar. Cabe indicar que la técnica de observacion es con la que se va a obtener la

informacion mientras que el instrumento es la guia con la que se aplica esa técnica.

3.5.1.3. Entrevista

La entrevista es un didlogo entre dos o mas personas que ocupan distintos
enfoques en el intercambio de informacidn. Son herramientas practicas para investigar,
analizar e informar sobre un asunto determinado, es por lo que (Cérdova, 2020)
también detalla que al momento de realizar la entrevista el entrevistador es quien
realiza las preguntas mientras que el entrevistado sera quien las responde con el

objetivo de poder conocer opiniones, argumentos, interés sobre determinado tema.

3.5.2. Técnicas de investigacion documental.

3.5.2.1 Citas

Citar para (Sanchez, 2020), significa poder dar créditos a un autor por una
frase, concepto, ideologia, significado, de un investigacion realizada por si misma
citando de manera correcta y asi evitar ser acusado de plagio que puedan tener
consecuencias. Al final esta cita debe aparecer en el apartado de referencia o

bibliografia al final de una investigacion, articulo, tesis, etc.
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3.5.2.2. Analisis de informacion

(Bustamante, 2021), hace referencia a un desglose de datos en un determinado
documento de informacion con el objetivo de obtener datos que sean de utilidad.
Dicha informacién se obtiene a partir de ciertos procesos utilizando varios métodos,
operaciones en la cual se pueda permutar, procesar esa informacion y delimitando lo
mas importante de lo secundario para finalmente interpretar los datos siguiendo un
orden donde se evidencie la informacion conocida, lo que no se conoce, como diversas

opciones con base a las necesidades, valores que se pueda aprovechar al maximo

3.5.2.3. Referencias

Las referencias bibliograficas es una fuente de listas detalladas que contiene
informacion de citas de autores las cuales han sido colocadas anteriormente en cada
capitulo de la investigacion realizada en un periodo de tiempo, es asi como (Jervis,
2022) también especifica que estas referencias estan situadas al final de un texto, estan
ordenadas alfabéticamente, de tal manera se pueda conocer la informacién citada por
autores que apoyan la idea, concepto, o citas tomadas textualmente, con el objetivo de

evitar riesgos de plagio, fraude, etc.

3.5.3 Técnicas de laboratorio.

3.5.3.1. Bitacoras

Es un registro de avances en la realizacion de proyectos laborales, escolares o

cientificos, su contenido debe ser en orden cronologico.
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Ilustracion 9 Diserio de bitacora
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Elaborado: Pablo Andres Naranjo. 2024

1. Nombre de la empresa: Nombre o logo de la empresa.

2. Nombre del realizador: Nombre de la persona que realizara la ficha.

3. Nombre de la elaboracion: Nombre del producto a elaborar (entrada, fuerte,
postre, etc.)

Fotografia de la elaboracion: Foto del resultado de la elaboracion final.

.

Prueba #: Numeros de pruebas realizadas de la elaboracion.

.

Ingredientes: Productos que se van a necesitar para la elaboracion.

Peso: Peso de los productos previo a utilizar.

® 9 & w» A

. Caracteristicas Organolépticas: Refiere a textura, sabor, olor, color, que presenta
la elaboracion final.

9. Método de coccion / elaboracion: Tipo de método empleado para realizar la
elaboracion (Horno, cocina, materia grasa, etc.)

10. Temperatura de coccion: Refiere a la temperatura a la que se someti6 dicha
elaboracion.

11. Tiempo de elaboracion / coccion: Lapso que se va a necesitar para la elaboracion.

12. Método de conservacion: Refrigeracion, Congelacion, o al Ambiente

13. Temperatura de conservacion: Aplica a productos que necesiten un nivel de

temperatura adecuado para su conservacion.



41

14. Tiempos de conservacion: Lapso del tiempo de los productos que se van a
conservar.

15. Método de regeneracion del producto: Aplicado a productos que se enfrian y
necesitan recalentar (bafio maria).

16. Temperatura de servicio: La temperatura adecuada en que debe servir cada
elaboracion.

17. Observaciones: Se anota los cambios que se ha observado en la elaboracion del

producto.

3.5.3.2. Base de Datos

Una base de datos es una coleccion de informacion organizada de forma que
un programa de ordenador pueda seleccionar rapidamente los fragmentos de datos que

necesite. Una base de datos es un sistema de archivos electronico.

Tlustracion 10 Diserio de Base de Datos

Elaborado: Pablo Andres Naranjo, 2024
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11.

12.

13.

14.

Grupo: Se refiere al grupo alimenticio (carnicos, lacteos, frutas, hortalizas,
abarrotes) a la que pertenece el producto final.

Ingrediente Final: Nombre del ingrediente que necesitamos en nuestra ficha
técnica estandarizada.

Presentacion de compra: Presentacion original en la que se compra el producto.
Proveedor: Lugar de compra donde fue adquirido el producto o ingrediente.
Peso Bruto: Peso de compra que es por kilo.

Unidad de Medida: Unidad que representa el peso ya sea en kilo o litro

Precio Kilo: Precio que se adquiere el producto al proveedor.

Cantidad Neta: Refiere a el peso en kilos de producto esperado neto.

Peso desperdicio: Peso de desperdicio del producto que sera desechado.

. Peso Sub-Producto: Peso de productos obtenidos del procesamiento que pueden

a inventario mas no son el ingrediente final.

Rendimiento: Numeracion obtenida en porcentaje de cuanto se ocupa de cada
producto.

Factor de Correccion: Numeracion obtenida para saber cuanto de rendimiento
tiene cada producto.

Costo Kilo Ingrediente Final: Costo obtenido por kilo del producto limpio para
usar.

Observaciones: Comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y

otros.

3.5.3.3. Hojas de Ruta

Las hoja de ruta es una guia que permite colocar gramajes, cantidades,

productos que se va a elaborar, también permite usar como una guia donde se
describen procesos para poder desarrollar una preparacion con el fin de poder usar los

ingredientes, pesos, gramajes adecuados evitando asi el uso excesivo de materia

42
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Iustracion 11 Diserio de hoja de ruta o ficha estandar
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Elaborado: Pablo Andres Naranjo, 2024

Encabezado: Nombre y logo de la Institucion.

Ficha Técnica: Nombre que se le da a la preparacion.

Tipo de plato: Se coloca el tipo de plato (Entrada, Fuerte, Postre, Bebidas, etc.)
Foto: Montaje del plato final o de la preparacion.

Cantidad: Peso de cada ingrediente con relacion a la unidad de medida.

Unidad: Medida con la que se va a trabajar, puede ser con gramos o kilogramos.

A O R

Nombre: Nombre de los ingredientes que se va a utilizar para la elaboracion de los
platos.
Mise en Place (nombre): Lleva el nombre de los ingredientes a lado de los cortes

aplicados.
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9. Mise en Place (Corte): Tipo de corte aplicado al ingrediente.

10. Ingrediente, Técnica, Tiempo, Temperatura: Se coloca el ingrediente con la
técnica, el tiempo y la temperatura de coccion.

11. Equipos y Utensilios: Se colocan los equipos o utensilios que se van a utilizar.

12. Preparacion: Se detallan los pasos de la preparacion y la elaboracion del plato
final.

13. Observaciones: Se detallan las observaciones vistas en el plato final.

3.5.3.4. Fichas Estandar

Se conoce como estandarizacion al proceso mediante el cual se realiza una
actividad de manera estandar o previamente establecida, se pretende establecer los
procesos de realizacion de las diferentes preparaciones que hacen a los platos de un

ment, de forma tal que estos puedan repetirse siempre en forma similar.

Tlustracion 12 Diserio de Fichas de Costos
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Elaborado: Pablo Andres Naranjo, 2024.
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Encabezado: Nombre y logo de la institucion.

Costos: Nombre de la preparacion.

Chef: Nombre de la persona que elabor¢ la ficha.

Tipo de Plato: Clasificacion del plato

Tamaiio de Porcion: Peso total de la porcion final.

Costo por Plato: Costo por porcion, se obtiene dividiendo el costo total para el nimero
de porciones.

Raciones: Numero de porciones que se obtiene de la receta.

Cantidad: Cantidad a usar que se encuentra en la hoja de ruta.

Unidad: Unidad de medida de peso en gramos o kilogramos.

Ingredientes: Ingrediente de la preparacion que se encuentre en la hoja de ruta.

Costo por Kilo: Se obtiene mediante el costo real de la compra.

Costo Receta: Valor que se utilizara en la receta, se consigue multiplicando el costo por
receta por kilo con el peso neto y se divide para mil.

Presentacion: Manera en la que se consigue el producto.

Gramaje Bruto por Comprar: Peso total del producto sin desperdicios.

Factor de Correccion: Valor que se obtiene del peso y el rendimiento del producto.
Peso total de la receta: Cantidad total de los ingredientes.

Costo de la receta: Es el precio de la elaboracion tomando en cuenta las cantidades
requeridas.

P.V.P. (Precio de Venta al Publico: Es el precio a considerar de la receta, ya incluido
el IVA.

Costo por kilo de elaboracion: Valor obtenido de la cantidad total y costo de la receta

para el valor final de la receta en kilo.
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3.6. Poblacion y muestra

En el siguiente parrafo se dara a conocer la poblacion y muestra relacionado al

sector de la parroquia de “Las Nieves”.

3.6.1 Poblacion

Segun (Moscariello, 2016), senala que la poblacion abarca elementos o
conclusiones que permitira sacar datos para una investigacion. Esta debe estar
evidenciada con claridad, precision con el proposito de que el objetivo general del
estudio de la investigacion sea especifico. Asi mismo determina que la informacién

sale del problema y los objetivos del estudio.

Se conoce que dentro de la ciudad de Cuenca se desglosa varias parroquias en
las cuales esta la parroquia de “Las Nieves” chaya, una poblacidon que se encuentra via
Loja sector la Jarata, situada sobre los 2.460 m.s.n.m. la misma que est4d conformada
por 12 comunidades con un total de 1.282 personas. Su territorio esta ubicado en una
zona montafiosa de terreno irregular con un clima promedio que llega hasta los 14°C
en las zonas bajas, hasta los 7°C en las zonas altas. Una parroquia que se caracteriza
por la amabilidad de su gente, en proveer de una variedad de recursos que beneficia

tanto a sus familias como a los diferentes sectores que la rodean.

3.6.2. Muestra

Por otro lado, la muestra es utilizada para estudiar a la poblacion de una
manera viable para obtener datos que sean sencillamente faciles de calcular, es asi
como (Lugo, 2018) detalla que al momento de realizar un estudio de investigacion en
un segmento o poblacion se extrae muestras que servira para representar conclusiones

con datos reales una informacion especifica y asi evitar resultados sesgados.



En la parroquia de “Las Nieves” chaya el muestreo que abarca es de un
nimero total de 340 personas entre nifios, jovenes, adultos, personas de la tercera
edad, una parroquia que se encuentra al sureste de la ciudad de Cuenca donde la
misma poblacion se encarga en el cultivo de ciertos productos que ayudan a poder
salir adelante ofreciendo estos productos a personas, turistas, peregrinos que llegan a
visitar la parroquia, de la misma manera trabajan sus tierras de acuerdo a la temporada
de siembra donde cultivan una variedad diferente de alimentos los cuales son

utilizados para elaborar platos tipicos de la sierra.

Tabla 3 Grdfica sobre la poblacion y muestreo de “Las Nieves”
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Parroquia “Las Nieves” “Las Nieves” chaya
Poblacion: 1282 personas en total Muestreo: 340 personas
distribuida en 12 comunidades. Entre nifios, jovenes, adultos,
Situada: 2460 msnm personas de la
Zona: Montanosa tercera edad.
Clima: 7°C — 14°C Situada: al sureste de la ciudad de
Cuenca.

Elaborado: Pablo Andres Naranjo, 2024.

3.7. Metodologia de trabajo

Las siguientes fases, se cumplen a cabalidad con el fin de concluir

satisfactoriamente el trabajo de investigacion.



3.7.1. Fase 1

Mediante resultados previos obtenidos de la parroquia de “Las Nieves” del
canton Nabon se realizé un diagnostico donde se pudo evidenciar la pérdida de
materia prima del tomate rifion bajo invernadero, el cual deja una parte del porcentaje
de recoleccion total del tomate que es desaprovechado y desperdiciado por parte de los
agroproductores privando asi la posibilidad de poder generar ingresos de alguna

manera mas innovadora.

3.7.2. Fase2

De tal manera que se propone elaborar salas derivadas del tomate para
conocimiento de los agroproductores como la salsa pomodoro, salsa barbecue, salsa de
tomate artesanal para aprovechar la materia prima que se desperdicia ya que no
realizar otro tipo de elaboracion el cual después beneficie a los agroproductores a

aprovechar su materia prima y reducir su desperdicio para asi aumentar su economia.

3.7.3. Fase 3

Para poder llegar a un resultado final se busca socializar con las mismas
personas encuestadas, presentando una encuesta que contenga preguntas acerca de los
tipos de salsas a elaborar para asi obtener datos relevantes que validen la propuesta
presentada, mediante una indagacion de resultados para poder llegar al cumplimiento

del objetivo, de tal manera se pueda presentar una solucion al problema planteado.
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CAPITULO IV INTERPRETACION DE DATOS

En el presente proyecto de tesis el problema encontrado en el campo de estudio
en la parroquia de “Las Nieves” es el desaprovechamiento del tomate rifion debido a
que no cumple con las caracteristicas de peso, tamafo, que al momento de su
seleccion los agroproductores se encargan de poder escoger y clasificar en categorias.
Este problema es encontrado a nivel mundial debido que el consumo del tomate rifion
es la principal fuente de alimento para elaborar diferentes platillos, es como (Pilco,
2018) describe que el cultivo del tomate rifion es uno de los productos con mayor
demanda de consumo diario para la dieta como asi mismo uno de los productos con

mayor rentabilidad de produccion.

Con base a informacién recolectada en el campo de estudio debido al problema
encontrado se propone elaborar diferentes salsas a base del tomate rifion que es
desechado con el objetivo de poder reutilizar esa materia prima en productos que
puedan beneficiar tanto la economia de los agroproductores como el porcentaje de
desperdicio que da al momento de la seleccion del tomate rifion por no cumplir con los

pardmetros de aceptacion.

4.1. Resultados obtenidos de la salsa de tomate

A continuacion, se daran a conocer los resultados obtenidos mediante las
encuestas realizadas a los agroproductores como a los diferentes expertos del area de
gastronomia del Instituto Tecnologico Sudamericano.

4.1.1. Textura de la salsa de tomate artesanal.

Tabla 4 Tabulacion de la textura de la salsa de tomate
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Textura del tomate riidon

70%
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3 20%
0,2 10%
0,1 7 0% 0%
S— ~—
0
Totalmente  Agradable Poco Le falta Nada
agradable agradable textura agradabble

Interpretacion: de acuerdo con los resultados obtenidos de las encuestas
realizadas a los agroproductores como a los diferentes expertos del area del Instituto
Tecnologico Sudamericano se puede concluir que el 90% de las personas estuvieron
de acuerdo que la textura de la salsa de tomate estuvo totalmente agradable como
agradable, asi mismo un 10% le parecié poco agradable, dando como resultado el

porcentaje de aceptacion buscado.

4.1.2. Caracteristicas organolépticas de la salsa de tomate

Tabla 5 Color y olor de la salsa de tomate artesanal

Color y olor de la salsa de tomate

50% 50%
0,5
0,45
0,4
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15

0,05 0% 0%

Totalmente Agradable Poco agradable Nada agradable
agradable
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Interpretacion: Segun el porcentaje obtenido de la encuesta realizada se
puede decir que existe un 100% de aceptacion sobre el color y olor de la salsa de
tomate dividido en un 50% de total agrado y otro 50% de agrado obteniendo los

resultados buscados de aceptacion.

4.1.3. Datos obtenidos sobre la acidez en boca de la salsa de tomate

Tabla 6 Escala de I a 5 de la acidez de la salsa de tomate

Escala de la acidez de la salsa de tomate
40% 40%
40%
35%
30%
25%
20%

15% 10% 10%
10%
5% 0%
A
0%
1 2 3 4 5

Interpretacion: Los datos obtenidos de la encuesta realizada se puede decir
que existe una aceptacion del 80% en escala de 4 a 5 afirmando que la acidez de la
salsa de tomate estuvo en el rango buscado, mientras que los resultados obtenidos en
escala de 1 a 3 es de un 20% concluyendo que se puede reformular los porcentajes de

ingredientes para corregir el porcentaje minimo de acidez.

4.2. Resultados obtenidos de la salsa Pomodoro

4.2.1. Textura de la salsa pomodoro.

Tabla 7 Datos obtenidos sobre la textura de la salsa pomodoro
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Textura de la salsa pomodoro

50%
0,5
0,45
0,4
0,35
0,3
0,25 20% 20%
0,2
0,15 10%
0,1
0,05 ' 0%
O —
Totalmente Agradable Poco Le falta Nada
agradable agradable textura agradable

Interpretacion: Para las personas encuestadas segun las cifras obtenidas existe
un 50% que coinciden que es agradable su textura, un 20% que concuerdan que es
totalmente agradable, asi mismo un 20% que les parece poco agradable, finalizando
que un 10% resalto que a la salsa le falta textura, concluyendo como resultado que la
textura buscada fue aceptada con pequefios cambios en su procedimiento para asi
mejorar y obtener una salsa pomodoro deseada la cual pueda ser ofrecida a los

agroproductores.

4.2.2. Resultados sobre las caracteristicas organolépticas de la salsa

pomodoro

Tabla 8 Caracteristicas organolépticas de la salsa pomodoro
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Olor y color de la salsa pomodoro
60%
0,6
0.5 40%
0,4
0,3

0,2

0.1 0% 0%

Totalmente Agradable Poco agradable Nada agradable
agradable

Interpretacion: Conforme a los datos obtenidos de la tabulacion de la
encuesta se puede observar que existe un 60% de personas concuerda que el color y
olor de la salsa estuvo agradable, de la misma manera un 40% de esas personas
encuestadas senald que estuvo totalmente agradable las caracteristicas de olor y color,
dando como conclusion que la salsa pomodoro fue aceptada tanto por los

agroproductores como los expertos del area del Instituto Tecnologico Sudamericano.

4.2.3. Datos obtenidos sobre la acidez en boca de la salsa pomodoro
Tabla 9 Escala de 1 a 5 sobre la acidez de la salsa pomodoro

Escala de acidez de la salsa pomodoro

50%

50%

45% 40%
40%

35%

30%

25%

20%

15% 10%

10%

5% 0% 0%
AR A

0%



Interpretacion: De acuerdo con los porcentajes obtenidos se puede observar
que el 90% en escala de 4 a 5 por parte de los encuestados aseguran que la salsa
pomodoro obtuvo la acidez deseada, mientras que el 10% en la escala de 1 percibio
que la salsa estuvo un poco acida, concluyendo asi que de acuerdo con los datos

adquiridos se puede decir que se obtuvo los resultados esperados.

4.3. Resultados obtenidos de la salsa BBQ

4.3.1 Textura de la salsa BBQ
Tabla 10 Datos obtenidos sobre la textura de la salsa BBQ

Textura de la salsa BBQ

50%

50%
45%
40%
35% 30%
30%
25% 20%
20%
15%
10%

5% 0% 0%

L L
0%
Totalmente Agradable Poco Le falta Nada
agradable agradable textura agradable

Interpretacion: A partir de los datos obtenidos se puede mencionar que la
textura de la salsa BBQ fue agradable para los encuestados con un 50% de aceptacion,
de la misma forma a un 20% le parecid totalmente agradable su textura, siguiendo con
un 30% que le parecio poco agradable, dando como resultado un porcentaje maximo

de aceptacion el cual apruebe la textura de la salsa BBQ.

4.3.2 Resultados sobre las caracteristicas organolépticas de la salsa BBQ

Tabla 11 Caracteristicas organolépticas de la salsa BBQ
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Olor y color de la salsa BBQ

70%

0,7

0,6

0,5

0,4 30%

0,3

0,2

0,1 0% 0%

Totalmente Agradable Poco Nada
agradable agradable agradable

Interpretacion: De acuerdo con la siguiente tabla de datos, se puede conocer
que se obtuvo un porcentaje del 70% de aceptacion sobre el olor y color de la salsa
BBQ, es decir, a los encuestados le parecid totalmente agradable, asi mismo también
existe un 30% en la cual concuerdan que encontraron agradable, por ende, se concluye

que la salsa BBQ cumple con las caracteristicas deseadas.

4.3.3 Datos obtenidos sobre la acidez en boca de la salsa BBQ

Tabla 12 Escala de 1 a 5 sobre la acidez de la salsa BBQ

Escala de acidez de la salsa BBQ

60%
60%
50%
0,
40% -
30%
0,
20% 10%
0,
10% 0% 0%
0%

Interpretacion: Segun la tabulacion de datos obtenidos, se puede evidenciar
que existe un rango de aceptacion en escala de 4 a 5 con una suma del 90% entre los

dos el cual detalla que a los encuestados les parecié adecuada la acidez de la salsa

55



56

BBQ, por otro lado, existe un 10% en escala de 1 en el cual la acidez en boca de los
encuestados encontr6 un poco acida, por lo mismo se concluye diciendo que a la
mayor parte de las personas acepto que la salsa cumple con las caracteristicas de

acidez deseada.

4.4 Calidad de las diferentes salsas elaboradas.

4.4.1 Datos obtenidos de la calidad de los productos elaborados.

Tabla 13 Escala de 1 a 5 sobre la calidad de los productos presentados

Calidad de los productos presentados

60%
60%
50%
40% 30%
30%
20% 10%
10% 0% 0%

0%

1 2 3 4 5

Interpretacion: Segun la tabulacion realizada se puede conocer que existe
gran aprobacion de las diferentes salsas elaboradas, con un porcentaje en escala de 4 a
5 con una suma de 90% entre los dos dando un resultado favorable, asi mismo hay un
10% en escala de 1 que encontr6 que la calidad de los productos presentados se podria
mejorar al dar una presentacion diferente, concluyendo que se obtuvo los resultados de

aprobacion deseados.

4.5 Firmeza de las diferentes elaboraciones.

4.5.1 Datos obtenidos de las diferentes salsas presentadas.

Tabla 14 Escala de 1 a 5 sobre la firmeza de cada salsa elaborada.



40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Firmeza de las salsas presentadas
40% 40%

10% 10%

0%
A

Interpretacion: Acorde a los siguientes datos, se puede describir que existe

una escala de aceptacion de 4 a 5 con un 80% entre los dos entendiendo que cada salsa

elaborada tuvo la firmeza adecuada, asi mismo en la escala de 1 a 3 hay un porcentaje

de 20% entre los dos el cual se entiende que se podria mejorar su firmeza,

concluyendo que se obtuvo los resultados deseados por parte de las personas

encuestadas.

4.6 Estaria dispuesto a consumir los productos elaborados

Tabla 15 Datos tabulados sobre a consumir las diferentes salas

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Compraria los productos elaborados

70%
30%
0%
-
Si No Tal vez

Interpretacion: De acuerdo con los encuestados y los datos obtenidos se

puede determinar que al 70% del total de personas estaria dispuesta a consumir las
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diferentes elaboraciones de salsas, por otro lado, el 30% concuerda que tal vez estaria
a consumirlas, concluyendo asi que hay gran porcentaje de aceptacion para consumir
dichas salsas.

4.7 Conservacion de las diferentes salsas.

Tabla 16 Datos tabulados sobre el método de conservacion de las diferentes

salsas L
Presentacion de los productos en envases

70%

70%

60%

50%

40% 30%

30%

20%

10% 0% 0%

0% S A
Si Talvez No Mejoraria la

presentacion

Interpretacion: Segun la informacion obtenida el 70% de encuestados valord
que la forma de conservacion estuvo adecuada, mientras que el 30% sugiere que se
podria mejorar la presentacion con mas informacion de como se elabor6 cada salsa 'y

como conservarla después de usarla.

Por lo tanto, se obtiene una factibilidad en la propuesta presentada de la
siguiente grafica de torta, la cual muestra la aceptacion de las diferentes salsas
elaboradas a partir del tomate rifion desaprovechado. Los porcentajes de aceptacion

son los siguientes:
. Salsa de Tomate Artesanal: 90%

. Salsa Pomodoro: 70%
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. Salsa BBQ: 70%

Tabla 17 Grdfica de porcentaje de aceptacion de las diferentes salsas.

Interpretacion:

De acuerdo con la alta aceptacion en general se puede decir que: La
salsa de tomate artesanal tiene la mayor aceptacién con un 90%, lo que indica

que es la opcién mas favorable para los consumidores y agroproductores.

Tanto la salsa pomodoro como la salsa BBQ tienen una aceptacién del
70%, lo cual es también significativo y muestra que hay una demanda

potencial para estos productos.

59



Por otro lado, la viabilidad Econémica a la alta aceptacion de las
salsas sugiere que los productos tienen un buen potencial de mercado. Esto
podria traducirse en una reduccién significativa del desperdicio de tomate

rifdn y una mejora en la economia local.

Asi mismo la Implementacion en el Campo de Accion, de la
propuesta es funcional y factible, ya que los agroproductores pueden reutilizar
el tomate rifion desaprovechado para producir salsas que tienen una alta
aceptacion en el mercado. La elaboracion de estas salsas no solo reduce el
desperdicio de productos agricolas, sino que también diversifica las fuentes de

ingreso para los productores.
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CAPITULO V: FICHAS, BITACORAS, BASE DE DATOS

A continuacion, en este capitulo se da a conocer los procesos realizados para

elaborar las diferentes salsas las fichas estandar, de costos de la materia prima, como

también las bitacoras de prueba que se realiz6 para poder obtener el producto final.

5.1 Bitacora final de la salsa de tomate artesanal

Tabla 18 Bitdacora de prueba final de la salsa de tomate artesanal

TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICANOD.

www. sudamericano.edu.ec

Nombee del realizador:
Pablo M anjo

Nombre de |a elaboracion: Salsa de tomate artesanal

iPrueba & Final

Mecado de

Caracteristicas (Método de Cocrlon/| Temperatura Tiempo de Método de Tempesatura de | Tiempo de Temperatura de
ingredientes Peso w 3 g 2 ragpeeraciin dei Obzervacooes
Omgancitpticas |Tecnica de Coction /| de corcidn | Coccda/Elal o rvacdn R senviclo
Fulpa de tomate ik ) &2
£tttk de insunos
AR 0010 Pats slrucramerts Desacartar o
""i’“‘: """ 'wm":' b o8 (:vn:!.:; . Salsas alentes prodecto
. . > oanom MDY met: ente
Cedota 0630 Por disolucdn :' sa e RO - el =5 s wpere 3 &0 |Inmedantamente
Sahar, olo Metado de harvido : 2 it Mlajar fda'S 212 cvabes. | Metcido e ados / Sams | cuando pretents
- . f, L & z 2 U i
sal a01s C 6O minutos pusstrirati cotind] ) oiins | Une ver stierto | ester, oo | ¥ 4
color, testurs partimnde de un S racorga e na, cong AT, 30 dia N friss tomate de 5 olores
Akear 0010 Saaido frio SopH A 1. S0, AR 55 210 grados | desagradabies o
wivw akohacon | mantener golpe | jconservandoly stiridon alores Sans o
Aceite acos etrwascee tabwrw, | da sot directo. | en refngeracion) eIt igra ey o
lapar, huretr comae of vesdoos
Popriks 0010 .
Fimients 000s




5.2. Bitacora final de la salsa pomodoro

Tabla 19 Bitacora de prueba final de la salsa pomodoro

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUBAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador: .2
N st Nombre de la elaboracién: Salsa Pomodoro
Prueba # Final
Bentes Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperatura de Tiempo de ”" del Temperatura de ot s
Organolépticas |Cocion/Elaboracion| de cocdién | Cocdén/Elaboradion conservacion vacion cio ot servido
Pulpa de tomste 0313
Esterilzacion e
Azucar 0,020 insumos para
amacenamignto como
Vinagre 0,02 trascos ytapasa - Cetrado Sk De:o:n;; ol
emplear. Aglicacion de & 4 5 calie s
sal 0,004 Por disoluctn calor mediante hervido tEmperatura Rermeticaments se sugiere a 60 Jlamediantamente
2 X de 92 12 mases. Meotode de
Sabor, olor, |/Metado de henndo para elimirar la ambignte. Alejar de grades [ Sasas | cuando presente
mc 0,001 92°cC 60 minutos : Una vez abverto 30| calor, 3 bafo
color, textura partiendo de un cantidad de B5pacios humenos. dias s frias tomate de olores
Ajo 0.010 liquido frio microorganismes, con | No mantenor golpe (:onamn;:hla on 5a10grados | desagradables o
un pH de d - 5. Secar, de sol directo, : ; centigrados | colores grises o
Cebolla 0,020 aphcas alcohol ¢on refrigeracidn) e
Albshaca 0,003 atombzador. Rellenar,
@ par, hervir cerrar 3l
Orégano 0,003 vatio,




5.3 Bitacora final de la salsa BBQ

Tabla 20 Bitacora de prueba final de la salsa BBQ

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO

www.sudamericano.edu.ec

Nombre del realizador: .2
bl Naranio Nombre de la elaboracion: Salsa barbecua (BBQ)
|Prueba # Final
" Tt e Caracteristicas Método de Temperatura Tiempo de Método de Temperaturade | Tiempo de Misiore o Temperatura de Obricvadatas
. Organolépticas |Coccion/Elaboracion] decoccion | Cocdon/Elaboracion consenacion conservacion conservacon . s servicio
Pulpa de tomata| 0,313
ArGear morena 0,030 Esterilzacion de insumas
para simacenamiento
Vinagre 6,025 comofrascosytamsa | Mantensr s Cerrado . . Desa(:rtar ef
empiear, Aplicacion de b Z 523 @alientes progucto
Miel 0012 Por disalucion calor madiante hervido ler.nnemurf e se sugiere 3 60 | inmediantamente
) ambiente, Alejor |de5a 12 meses.| Metodo de
Sabor, olar, |/Metodo de hervido g : para eliminar la cantidad 3 X gados [Sasas | cuando presente
Mostaza 0,003 i 92°C 60 minutos 2 de espacos Una vez abierto | calor, a bado
color, textura partiendo de un de miroongansmos, Kot No 30 dias B friastomate de § olares
Salsa inglesa 0,050 liquido fio conunpH de 4 . 5. Secar, . : ' a 10 grados desagradableso
mantener golpe | (conservandola A
apicar alcohol con centigrados colores grises o
Huma liquido 4,085 stomizsdor. Rellenar, | d€ sof directo.  |en refrigeracidn) Seidoos
sal 0,004 tapar, hervie cemar al
vatio,
Aceite 0,010
Ajo 0,005
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5.4 Ficha de hoja de ruta de la salsa de tomate artesanal

Tabla 21 Hoja de ruta de la salsa de tomate artesanal

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. ST s

Tipo de Plato: Salsa
Cant. | Und. Nombre
0,313| KG Pulpa de tomate
0,010| KG Ajo
0,015 KG Sal
0,010| KG Azlcar
0,008| KG Aceite
0,010 KG Paprika
0,005| KG Pimienta
0,030 | KG Cebolla
MISE EN PLACE:

Pulpa de tomate N/A Ajo Brunoise

Sal N/A Azlcar N/A

Aceite N/A Paprika N/A

Pimienta N/A Cebolla Brunoise

Tomate rifién / blanqueado / 2 minutos / 60°C

bowl, cacerola, espatula

PREPARACION:

1. Sofreir en una cacerola la cebolla con el ajo

2. Agregar la pulpa de tomate.

3. Agregar los demds ingredientes y dejar concentrar hasta alcanzar la consistencia adecuada

4. Rectificar sabores

6. Agregar la mezcla dentro de los envases, tapar y llevar a esterilizar nuevamente por 10 minutos
7. Sacar y colocar boca abajo los frascos

8. Dejar enfriar, reservar.




5.5. Ficha de hoja de ruta de la salsa pomodoro

Tabla 22 Hoja de ruta de la salsa pomodoro

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND.

www. sudamoncano edu. oc

frascos, esterilizacién, 10 minutos

tomates, blanqueado, 2 minutos, 65°C

Olla, espatula, termémetro, bowls

Tipo de Plato: salsa
Cant. | Und. Nombre
0,313 gr pulpa de tomate
0,010 gr azucar
0,015 gr vinagre
0,003 gr sal
0,001 gr estabilizante
0,003 gr albahaca
0,003 gr Orégano
0,020 gr Cebolla
0,010 gr Ajo
MISE EN PLACE:

pulpa de tomate cortes pequefios azlcar N/A

vinagre N/A sal N/A

estabilizante N/A albahaca N/A

Orégano N/A Cebolla Brunoise

Ajo Brunoise

PREPARACION:

. Realizar pequefios cortes a los tomates y blanqueamos

. Pelar, triturar y colar

. Afiadir en una olla la pulpa y agregar los demas ingredientes
Mantener en agitacion constante en ebullicion

. Mezclar hasta que se concentre la salsa

. Agregar el estabilizante junto con el aztcar para evitar grumos

. Esterilizar los envases y las pinzas para colocar dentro del envase

© N O VA W N R

. Sellar y colocar a esterilizar nuevamente por 10 minutos. Sacar y colocar boca abajo hasta enfriar.
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5.6. Ficha de hoja de ruta de la salsa BBQ

Tabla 23 Hoja de ruta de la salsa BBQ

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
- S””AME”ICA”” www. sudamericano.edu.ec
Tipo de Plato: Salsa
Cant. | Und. Nombre
0,030 KG Azlcar Morena
0,025 KG Vinagre
0,012 KG Miel
0,003 KG Mostaza
0,006 KG Salsa inglesa
0,085 KG Humo liquido
0,004 KG Sal
0,010 KG Aceite
0,005 KG Ajo
0,313 KG Pulpa de tomate rifidn
MISE EN PLACE:

Azlcar Morena N/A Vinagre N/A

Miel N/A Mostaza N/A

Salsainglesa N/A Humo liquido N/A

Sal N/A Aceite N/A

Ajo Brunoise Pulpa de tomate rifién N/A

Tomate rifién / blanqueado / 2 minutos / 60°C

bowl, cacerola, espatula

PREPARACION:

1. Sofreir en una cacerola el ajo

2. Agregar la pulpa de tomate conjunto a los demas ingredientes

3. Concentrar hasta alcanzar la consistencia adecuada

4. Rectificar sabores

5. Esterilizar los envases por 10 minutos

6. Agregar la mezcla dentro de los envases, tapar y llevar a esterilizar nuevamente por 10 minutos
7. Sacar y colocar boca abajo los frascos

8. Dejar enfriar, reservar.
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5.7. Tabla de la ficha de costos de la salsa de tomate artesanal

Tabla 24 Ficha de costo de la salsa de tomate artesanal

LSRN i

Costos: Salsa de tomate

Salsa 0,13

1,75

1] 0,313 | KG Pulpa de tomate 4,30 1,35 En funda 0,454 1,45
2] 0,010 | KG Ajo 5,00 0,05 En botella 0,010 1,00
3] 0,015 KG Sal 1,50 0,02 En Botella 0,015 1,00
41 0,010 | KG Azlcar 1,25 0,01 En funda 0,010 1,00
5| 0,008 KG Aceite 2,50 0,02 En Botella 0,008 1,00
6] 0,010 | KG Paprika 12,83 0,13 En frasco 0,010 1,00
71 0,005 | KG Pimienta 28,12 0,14 En Botella 0,005 1,00
8] 0,030 | KG Cebolla 1,02 0,03 En funda 0,031 1,02
0,40 1,75
5,26

4,37
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5.8 Tabla de la ficha de costos de la salsa pomodoro

Tabla 25 Ficha de costos de la salsa pomodoro

INSTITUTO DIE TECNOLOGIAS

= » SUDAMERICAND.

wWwww . sudamearicano edu ec

Costos: salsa pomodoro

salsa

1,49

0,13

1 ]0,313 ar pulpa de tomate 4,30 1,35 en funda 0,454 1,45
2 |0,010| or azUcar 1,25 0,01 en funda 0,010 1,00
3 10015 or vinagre 1,69 0,03 en botella 0,015 1,00
4 1 0,003 ar sal 1,50 0,00 en botella 0,003 1,00
5 10,001 or estabilizante 10,00 0,01 en frasco 0,001 1,00
6 | 0,003 or albahaca 6,25 0,02 atado 0,003 1,00
7 10,003]| or Orégano 15,62 0,05 En Botella 0,003 1,00
8 10,020 or Cebolla 1,02 0,02 En funda 0,020 1,02
9 | 0,010 or Ajo 5,00 0,05 En funda 0,010 1,00
10 | 0,003 | gr frasco 0,54 0,00 Caja de frascos 0,003 1,00
0,32 1,49
4,46
4,70
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5.9 Tabla de la ficha de costos de la salsa BBQ

Tabla 26 Ficha de costos de la salsa BBQ

= 7 SUDAMERICANO
Costos: Salsa BBQ

{ Salsa 0,13
2,71 1

1 ] 0,030 KG Azucar Morena 1,50 0,05 En funda 0,030 1,00
2 | 0,025 KG Vinagre 1,69 0,04 En botella 0,025 1,00
3 | 0,012 KG Miel 2,00 0,02 En frasco 0,012 1,00
4 | 0,003 KG Mostaza 6,25 0,02 En botella 0,003 1,00
5 | 0,006 KG Salsa inglesa 14,29 0,09 En botella 0,006 1,00
6 | 0,085 KG Humo liquido 12,85 1,09 En botella 0,085 1,00
7 | 0,004 KG Sal 1,50 0,01 En botella 0,004 1,00
8 | 0,010 KG Aceite 2,50 0,03 En botella 0,010 1,00
9 | 0,005 KG Ajo 5,00 0,03 En funda 0,005 1,00
10| 0313 | koG P”'par?ﬁeéaomate 4,30 1,35 En funda 0,454 1,45
0,49 2,71
8,13

5,50



5.10 Tabla de la Base de datos

Tabla 27 Base de datos
. PESO |UNIDAD DE| PRECIO | CANTIDAD PESO SUB .|  FACTORDE COSTOKILO
GRUPO INGREDIENTE FINAL PRESENTACION DE COMPRA|  PROVEEDOR | o o |7 P 7 o NETa |PESODESPERDICIO| o o [RENDIMIENTO %6 oo INGI:IE:I:IIE-NTE OBSERVACIONES
Tomate rifion En funda Tienda carmen 1 KG 3,00 0,69 0,021 0,010 69 1,45 4,30
Ajo En funda Mercado Arenal | 1 KG 5,00 1,00 0,000 0,000 100 1,00 5,00
Cebolla En funda Mercado Arenal | 1 KG 1,00 0,98 0,002 0,000 9 1,02 1,02
Albahaca fresca Atado Mercado Arenal | 1 KG 6,25 1,00 0,000 0,000 100 1,00 6,25
ABARROTES

Azucar morena En funda Supermaxi 1 KG 1,50 1,00 0,000 0,000 100 1,00 150
Vinagre de manzana En Botella Supermaxi 1 KG 1,69 1,00 0,000 0,000 100 1,00 1,69
Miel En Frasco Mercado Arenal | 1 KG 2,00 1,00 0,000 0,000 100 1,00 2,00
Mostaza En botella Supermaxi 1 KG 6,25 1,00 0,000 0,000 100 1,00 6,25
Paprika En frasco Supermaxi 1 KG 12,83 1,00 0,000 0,000 100 1,00 12,83
Salsa Inglesa En Botella Supermaxi 1 KG 14,29 1,00 0,000 0,000 100 1,00 14,29
Humo Liquido En Botella Supermaxi 1 KG 12,85 1,00 0,000 0,000 100 1,00 12,85
Sal En Botella Supermaxi 1 KG 1,50 1,00 0,000 0,000 100 1,00 150
Aceite En Botella Supermaxi 1 KG 2,50 1,00 0,000 0,000 100 1,00 2,50
Azucar En funda Supermaxi 1 KG 1,25 1,00 0,000 0,000 100 1,00 1,25
Pimienta negra En Botella Supermaxi 1 KG 28,12 1,00 0,000 0,000 100 1,00 28,12
Oregano fresco En Botella Supermaxi 1 KG 15,62 1,00 0,000 0,000 100 1,00 15,62
CMC Estabilizante En Frasco Pastry shop 1 KG 10,00 1,00 0,000 0,000 100 1,00 10,00




Conclusiones

Para concluir con el presente proyecto de investigacion realizado en la
parroquia de “Las Nieves”, se puede mencionar que la propuesta se llevo a cabo sin
ningun problema, contando con la ayuda de los agroproductores. La informacion
proporcionada por ellos permitié recopilar datos que ayudaron a identificar el
problema que afectaba al campo de estudio. La visita técnica permitié identificar el
desaprovechamiento del tomate rifion debido a que no cumple con las caracteristicas
especificas de peso y tamafio para su comercializacion. Los agroproductores brindaron

informacion valiosa que fue fundamental para comprender la magnitud del problema.

Se propuso Y se elaboraron salsas a base del tomate rifion desaprovechado:
salsa de tomate artesanal, salsa pomodoro, salsa BBQ. Esta propuesta fue validada por
expertos del Instituto Tecnoldgico Sudamericano como los mismos agroproductores
mediante encuestas, demostrando que las salsas fueron bien aceptadas. Los productos
finales (salsas) fueron presentados, evaluados por un grupo de expertos, asi también
por los agroproductores. Las encuestas mostraron una alta aceptacion: 90% para la
salsa de tomate artesanal, 70% para la salsa pomodoro, 70% para la salsa BBQ. Esto

confirma la viabilidad de la propuesta.

Gracias a la colaboracién de los agroproductores, la visita técnica al campo de
estudio se identificd que un porcentaje significativo del tomate rifidn es
desaprovechado por no cumplir con los estandares de comercializacion. La
elaboracion de salsas a partir del tomate rifion desaprovechado fue una solucion
efectiva para reducir el desperdicio para generar nuevos productos que pueden ser
comercializados, beneficiando asi la economia local. Ofrecer a los agroproductores

una manera distinta de aprovechar el tomate rifion desechado en productos nuevos no



solo ayuda a reducir el desperdicio, sino que también mejora su economia al

diversificar sus fuentes de ingreso y aumentar la rentabilidad de su produccion.

Por lo tanto, la implementacién de la propuesta de elaboracién de salsas a
partir del tomate rifidn desaprovechado ha demostrado ser una solucion viable como
efectiva. Los resultados obtenidos cumplen con los objetivos especificos planteados,
confirmando que la solucién propuesta no solo aborda el problema del desperdicio de
tomate, sino que también aporta beneficios econdmicos a los agroproductores de la
parroquia “Las Nieves”. La alta aceptacion de los productos elaborados indica que esta
iniciativa tiene un gran potencial para ser adoptada y expandida, contribuyendo al

desarrollo sostenible de la comunidad local.
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Recomendaciones

o Aplicar las técnicas, conocimientos, métodos adquiridos durante el
proceso de investigacion para una mayor experiencia y un mejor desarrollo técnico
para asi cumplir el objetivo.

o Cuidar la manipulacion e higiene de los alimentos al momento de su
seleccidon para mantener su inocuidad, para asi poder prevenir y precautelar la salud de
los consumidores.

. Utilizar envases con tapa hermética especificamente para este tipo de
elaboraciones para poder conservar las salsas por mas tiempo de acuerdo con la fecha
de elaboracion especificada o cuando sea esta una vez abierta.

o Esterilizar los envases para eliminar microorganismos presentes
aplicando técnica de calor precisamente agua hirviendo con el objetivo de poder
prevenir que el producto que vaya a ser envasado pueda llegar a contraer
microorganismos que puedan dafar el producto final.

. Se recomienda mantener a una temperatura fresca, evitar lugares con
humedad, consumir el producto una vez abierto o taparlo para mantenerlo en
refrigeracion maximo 30 dias. Si el producto presenta alguna coloracion verdosa o

moho desechar el producto inmediatamente.
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Glosario

Abarecar. Rodear, contener algo en el mismo lugar.

Abastecer. Almacenar viveres o cualquier suministro que se desee tener.

Aborda. Iniciar, abordar, exponer, tratar un tema mediante un dialogo o sobre

un asunto que se desee tratar.

Acidez. Una sustancia quimica que esta conformada por iones de hidrogeno de
agua y sales que se forman cuando se combinan con ciertos metales. La acidez se mide

en una escala llamada pH.

Agricola. Persona que realiza trabajos de campo o cultivos bajo tierra

conocido también como agricultor.

Agroproductores. Personas que trabajan en la produccion y comercializacion

de productos agricolas.

Argumento. Palabra que se emplea para poder probar o demostrar una

proposicion o convencer a alguien sobre algo que se afirma o que se niega.

Beneficiar. Obtener un rendimiento o fruto de algo que se esta desarrollando

para luego ser aprovechado.

Betacaroteno. Elemento que se encuentra en la hojas de color verde y frutas

con coloracion anaranjada como amarilla.

Comercializacion Proceso que emplea una empresa u organizacion para
generar promociones o venta de productos el cual pueda alcanzar a los consumidores

con un servicio de manera eficaz.
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Cronolégico Proceso de poder seguir un orden adecuado en el cual se vea

evidenciado resultados reales ya sea desde lo mas antiguo hasta lo mas reciente.

Desglose. Poder separar algo de alglin elemento para poder estudiarlo.

Diversificar. Proceso de poder convertir algo que era nico y caracteristico en

una variedad de opciones.

Entrevista. Accion de poder obtener informacion mediante preguntas

realizadas por un persona sobre un tema especifico.

Epidermis. Membrana de una sola capa que cubre el tallo y las hojas de una

planta

Esterilizacion. Proceso a realizar para poder eliminar cualquier forma de vida

presente en un objeto o material ya sea bacteria, virus, hongos.

Factible. Deseo de poder cumplir, un suefio que atin no se ha concretado.

Formulario. Serie de preguntas ya sea abiertas o cerradas que se relaciona a

un tema en especifico que se esta tratando.

Germinacion. Proceso que se produce en la semilla en el que el embrion

comienza a crecer hasta formarse en una planta.

Hermética. Proceso que se lleva a cabo para poder sellar un material que

contiene tapa para evitar que este pueda llegar a contener aire o algunos otros fluidos.

Hibrido. Producto de un elemento de distinta naturaleza.

Jarata. Sector que estd ubicado al sur de cuenca via Loja.

Las Nieves. Parroquia perteneciente al canton Nabon de la provincia del

Azuay.



Licopeno. Pigmentacion de coloracion roja que se encuentra normalmente en

los tomates y otras frutas.

Magnitud. Indica la importancia de una circunstancia o de un problema en

particular.

Materia prima. Nombre que se le da al producto final que se obtiene de una

produccion de siembra.

Microorganismos. Organismos que estan presentes en cualquier objetivo y

que se pueden ver bajo un microscopio.

Moho. Hongo microscopico que estd presente en la materia animal y vegetal.

Ayuda a la naturaleza en la descomposicion de la materia organica muerta.

Nabon. Canton que estd ubicado al sur de Cuenca a unos 45 minutos via Loja.

Parametro. Factor o datos que se toman como necesario para evaluar o valorar

una situacion.

Parcelas. Nombre que se le da a una parte de tierra dedicada a la siembra.

Pasteurizacion. Tratamiento mediante calor que se realiza para matar todas las

bacterias patogenas y reducir la actividad enzimatica.

Peregrinos. Nombre que se le da a cierto grupo de personas que son devotas o

por devocion llegan a visitar una iglesia o santuario.

Plagas. Grupo de animales de la misma especie que causa dafos graves a

personas, animales y vegetales.

Plagio. Accion que se toma cuando un documento, investigacion, articulo,

es tomado sin el consentimiento del autor original y es utilizado en otro documento
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sin dar la autoria a esa investigacion.

Plantear. Suscitar, proponer, un tema, problema, duda, dificultar que se

encuentre.

Polinizacion. Proceso en el cual el grano del polen llega al estigma de una flor.

Precautelar. Poner los medios necesarios para poder evitar un riesgo o peligro.

Precipitacion. Una forma soélida o liquida que se deposita sobre la superficie

de la tierra.

Prevenir. Anticipar un peligro para asi evitar un dafio mayor o perjudicial.

Proceso. Actividades planificadas para conseguir un objetivo de una actividad

planificada.

Recoleccion. Accion con efecto de recoger, recolectar, cosechar, frutos o flores

que se destinen para el consumo humano.

Reducir. Limitar, disminuir la accion, porcentaje o efecto a algo més pequeio.

Rendimiento. Ganancia final de un producto que se obtiene después de su

reduccion.

Rentabilidad. Recurso que se obtienen de un capital invertido en una empresa.

Sesgado. Atravesar, torcer, algo hacia el otro lado.

Solventar. Arreglar, solucionar, un problema o asunto dificil.

Surco. Hendidura que se realiza en la tierra.

Tecnificada. Procesos técnicos que se incluyen en actividades que no se

empleaban.
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ANEXOS

Anexo 1 Cronograma de actividades
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Diagrama de Gantt

Actividade o . Duraci | Marzo | Abril Mayo | Junio Julio | Agosto
Inicio Fin P s[s[sTs[s[s[s[s[s]s]s]s s[s s|s s[s|s]s
S on 412034123 |af1]2]3]4]1]2]3 2|3|a|1]2]3]4
Diagndstico en
campo de 25/3/2024 | 10/4/2024 | 3 semanas
estudio
Desarrollo de | /o004 | 30472024 | 3
problematica semanas
Justificacion | 17/4/2024 | 8/5/2024 | 4 semanas
Obijetivos 24/4/2024 | 15/5/2024 | 4 semanas
Marco tedrico | 5/5/2024 | 19/6/2024 | 6 semanas
Metodologia | 8/5/2024 | 22/5/2024 | 3 semanas
Elaboracion de | 1500054 | 2/6/2024 3
productos semanas
Aplicacionde | /00004 | 13/6/2004 |  *
productos semanas
Interpretacion | 4 160004 | 4/7/2024 | 4 semanas
de datos
Conclusiones | 5/7/2024 | 11/7/2024 | 2 semanas
Finalizacién | 19/7/2024 | 29/7/2024 | 3 semanas
Presentacion 5/8/2024 | 5/8/2024 | 1 semana l

Anexo 2 Elaboracion de la salsa pomodoro




Anexo 3 Elaboracion de la salsa de tomate artesanal

Anexo 5 Envasado de la salsa
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Anexo 6 Formato de encuesta

Encuesta sobre la elaboracion de
salsas a base de tomate rindn como
propuesta de tesis

8 7 Ueae ¥
En la parroquia de Las Nieves del canton Nabén
existe una produccion de tomate riiién bajo
invernadero que exporta su produccion a varias
ciudades del pais, con un gramaje, peso y/o
volumen especifico por ende también existe un
porcentaje de tomate rifion que al no cumplir los
gramajes y peso adecuado es desechado por los
agroproductores. La presente propuesta consiste
en aprovechar el tomate que no cumple las
caracteristicas con los estandares de venta
exigidos en el mercado reutilizando la materia
prima que es desaprovechada elaborando salsas
para fortalecer la economia interna de la
produccién del tomate rifidn bajo invernadero en
la parroquia de Las Nieves del canton Nabon.

8 F yowiz=¥Y

1. ¢Qué le parecio la textura de la salsa de
tomate?

8 7 U e ¥
Tolstmarte agrodatie
Agatativ
Poco agredatie
Lo fofta bentues

hazo agamtio
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Anexo 7 Formato de encuesta

2. ;Qué tan agradable percibio el olor y color
de la salsa de tomate?

Totaments ogradable
Agradable
Poco agradable

Noca agradabie

3. En una escala del 1 a 5 que tan agradable
percibié en boca la acidez de la salsa de
tomate? Calificando que 1 es poco eficiente
y 5 es Excelente.

B 7 U & X

4. ;Qué le parecio la textura de la salsa
pomodoro?

Totamente agradabie
Agracabie

Poco agradabie

Le falta texten

Nackas agradabe

5. (Qué tan agradable percibié usted el olor
y color de la salsa pomodoro?

Totamente ngradebie
AQradabie
Poco sgradalie

Nacs agradable
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Anexo 8 Formato de encuesta

6. En una escala del 1 a 5 que tan agradable
percibié en boca la acidez de la salsa
pomodoro? Calificando que 1 es poco
eficiente y 5 es Excelente.

1
2
3

4

7. ¢Qué le parecio la textura de la salsa
barbecue (BBQ)?

Totaimente agrodabie
Agradable

Poco agradable

L& fafta textura

Nada agradable

8. ;Qué tan agradable percibio usted el olor
y color de la salsa barbecue (BBQ)?
B 7 U ® X
Yoksianie sridble
Acradetie
Pochagrediti

Nada agradabie



Anexo 9 Formato de encuesta

9. En una escala del 1 a 5 que tan agradable
percibié en boca la acidez de la salsa
barbecua (BBQ? Calificando que 1 es poco
eficiente y 5 es Excelente.

1
2
3
4

5

10. ;Como evalua la calidad de los
productos elaborados? Calificando que uno
es poco eficiente y cinco es Excelente.

1
2
3

4
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Anexo 10 Formato de encuesta

11. ;Como evalua la firmeza que tienen los
productos elaborados? Calificando que uno
es poco eficiente y cinco es Excelente.

12. ;Si usted tendria un restaurante
tematico en el cual necesite usar este tipo
de salsas, estaria dispuesto a consumirlo?

S
No

Tal vez

13. Los productos presentados en el envase
tuvo el correcto nombre, sellado, etiquetado,
y gramaje de cada una.

Mejoraria la presantacion
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Anexo 11 Aplicacion de la propuesta en el campo de estudio de “Las Nieves” a

la duefia de las plantaciones de tomate rifion.

&9
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Anexo 13 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnologico

Sudamericano

Anexo 14 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano
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Anexo 15 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnologico

Sudamericano

Anexo 16 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano
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Anexo 17 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano

Anexo 18 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano
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Anexo 19 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnologico

Sudamericano

Anexo 20 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano
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Anexo 21 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnologico

Sudamericano

Anexo 22 Validacion de propuesta a los expertos del Instituto Tecnoldgico

Sudamericano




Anexo 23 Altura aproximada que llega la planta de crecimiento.

Anexo 24 Recorrido del interior del invernadero.
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Anexo 25 Bitacora de prueba 1 salsa de tomate artesanal

96

Nombre del realizador ¥ o
ablo Naran Nombre de la elaboracion: Salsa de tomate artesanal
Prueba ¢ 1
Caracteristicas Waénda de
Método de Coccion/| Tempersturn Tiempo de Mesodode  |Temperaturade| Tiempo de Temperstura de
| | e °"":“""' ecrica de Coceion /| da cocsién | CocriémfElaboracion o con don [ ) e —
Pulpa de tommel 0313
Eatet iathon 0 wiumed Bojor of
Ao 0010 TS PRacaramiends y porcetae dul
U S— T Cestado
Cetnlla 00 g Abaces de | terperatune | hermsticamente o mems > et 2
- - gorholeCrn ol madwts bonte |ornbionto. Aloiar] ds §2 12 moses. | Matodo o | 2°*U8RTe 280 | Cormbarra
ol 008 Sebor, oboe, |/Metodo de hervide) & - poa b e cavdded v 3 arathon | Sase | wcided. Utifirar
W' 60 minutos = de espocios Una ver aberto | calor, a bafo
cokx, teatwa | partiondo de un OIS, hramenncs. No 30 diss, matls frias tomate de 5] tomates mas
Al 00, Iquido frio "‘:‘:i;‘:' maAm-vu; e ['mwwn;kxh 3 10 gradon madwos para
Acwite 0,8 wmsinbe seékerw, | do sol dirocto. | en rokrigeraciér) cunnigados el
tagar, Y oot o v cokeeackon mas
Pagrika nms vk, raja
Pimienia oo
s
Anexo 26 Bitacora de prueba 2 salsa de tomate artesanal
Nombre ded reslizador: .t
Pablo Morano Nombre de la elaboracion: Salsa de tomate artesanal
Prueba it 2
P y |:M\obdoudh/ Temperaturs Tiampo de Métedode  |Tempersturade|  Tiempo de ; ',"# Temparatura de 0
v ¥ X ' ecrica de Coccddn /| de cocdidn  |Cocdidn/Blabeencion |  comservicion conseraacdion | comenvasdn | ) senicio
Pulps de tomated 0,313
Lywritacion ce imasn
A 0010 0 vaiseaven
000 Fn0os 3 tagas 4 Mantanar & Carrado )
Cobolla 0.03 wegew, fghaaconde | temparatura | hermeticamanto Sehascallues
- begyaes cak rmctesn i | Alojar|de 92 £2 meses. | Metodode | '€ SU84% 260 | Mneer para
Sal 0015 Satior, obov, |/Megodo de herido 4 e e et X RN rados | Sasin | et grumcs,
" src 0 minutos i de espacios | Una vez ahlertn | calor, 2 tafio
ooboe, teatura | partiendo g un e ROMOg I N, 00| B Xo 04 frias tomane de S] ramizar varas
Ardcar 0010 Iquids frio ’;‘:‘:""x‘w“: m:_::‘:’”w lt'-*;m.:do " - 210 grados s,
Acore 0,008 sombac. Rebwnw, | gy ool diewcto. | en refrigeradon) eaiigradcs
faat b cawet ol
Pagelica 0010 o
Firrients 0,005




Anexo 27 Bitacora de prueba 1 salsa pomodoro

Nombre del realizador:

Nombre de |a elaboracion: Salsa Pomodoro

97

Pablo Naranjo
Prueba sl
Mitode de
Carscharistion Metods de Temperaturs Tierrgo de Wetodc de Tampersturs de Tiergo de Terrperaturs de
Ingredientes Tegeracacion del Obwervaciones
e Organciepticas Koccion/Basoraciini  de coccion | Cocclon/Elsbaorado i < servicle
Pulpn de 1omate 0313
Esrerinacion de
At an o pere § .
WrarenaTeTD OO0 Mioaar biwn,
Vinages 0ns Nesccay e widet de saba
areiew. '.-:“ 2o Mantermr » Camido Sobyen cafientten | coreecta Utilicer
Wl 0 Por disolucion cwor ««:-4- w: renp-.«.ﬂum bemielicamente = xzp.w atd ;c'mm-s w poco
2 I R ; dedallmeres Vetndo de ?
- Sabor, obor, | MWetodo de herado) y 0000 shirsvat b ambsente. Alejar de gados [ Sasas | mas maduros
O 1031 L7438 £ mnutos Una ver abierto 2| cakor, 3 baho
color, testura | partiendo de un cemded e Epacks humenas : fias romate de | para tener una
Ajo nmo bquido fria micscongarnnos, 8 | Ko mantoner golpa oy e Sal0gedos | colorackin mas
g e 4 - 5. Secar = |consenandala en R ;
Cobala 0020 -k-t;x ‘;c- the s0l diecto. ofigaradin) contigrades | roja Colocar mis
syficw akebad ton albatacay
Albahaca o #lomindr, Fefena: niigane
200, hervi Cerrie o
Drégano Loos iz
Anexo 28 Biticora de prueba 2 salsa pomodoro
Nombre del realzador: . e
R iciaia Nombre de la elaboracion: Salsa Pomodoro
Prueba A 2
Mateds de
Caracteriuticss Miétodo de Temperstura Tiamps de Mitedo de Temparatirs de Tiempo de | Temparaties de
sin del
Ingredientes Persy Organclépticas [CocckényHaboeack de Couién/Baborch 7 sageraracin Osservasiones
Pulpa de tomate 031
Estrvliadico de
A2 lcar 0o ALY PaTE
AT ETMNETLD (TW
Vinagre 0015 08y taom & Corrado Mugar boon,
Mantener a R Salsas calertes | aoder de salsa
Sal 0o . » "‘M Apfcarion de hermesicaments 3% 7
Por disohcitn < abar reediarte herads) Tesmparatur e sugire 3 60 | corrects, Unficar
de 912 meses Metodo de
N 0,001 Saber, olor, | Metedo de hendde pots hricer o ardiente. Akjar do 3 wadod / Saia | tomates un paco
' &0 minuton Lo vee abiieito 30 crlor, 2 b0
color, tawtura | partiendo de un tartidad 4e espadios hunmenos. frias tomane do | mas maduros
Ap 0,010 liaidho frios whoougaaro, con | No mantenes gole e insiay 52 10gades | pors tever una
8045 Secat fonsenvandala m IR
a inp A 0 s0d dresn F AV centigadon | cotovacite mas
Cebolla 000 aphcar shookol con tefrigeracidn)
v 10
Nechaca 0,003 g, N, )
taper, Sermr cerryt of
COrégano 0002 wacio




Anexo 29 Bitacora de prueba 1 salsa BBQ

98

Nombre del realzador:

Nombre de la elaboracion: Salsa barbecua (88Q)

Pablo Naranjo
Prueba # 1
hoed s Caracterinticns. Mesada de Temperaturs Tiergo de Nwtozo de Temperatwrn de | Tiempo de ‘.“ Terrgersturs de ok
Organah Coccion/Liab de cocddom | Coccon/Elat o ) serekcio
Pulpa de tomate 030
Esteriliazion de
At mickars 006 Inamos pesa
wInatenameenio como
Vinagre 0,025 frawos y tapos &
emplear. Aplicanon de l-':m?v—;r.a 'e-n:'::rwle Sokan cabentes
Miel 0,012 Por deokiosn cafor medante hervido znb:::- Aejar | de 9312 meses Matods de e sugore s B0 Subieel
) Sabor, ofor,  |Metodo de horvido para elnnar la d — o pades [ Sasa parcentajpe do
tlusiace 0003 = 0 mbutos de espacios Una waz abéorto | caloe, 2 baflo
colee, taxtura | parsenda de un carcadad himanss: Na 0 di m" " frizs tnmaae do 5 | humo liguido,
Selss rughesy 0,006 liguido frio MITCOGARIMOL, N X .- ) : 00 o allgados  |rectifices sabares.
o 36 85 Seeat maniener golge | (cotsesandols ARAY
Vi Bgaido 00x '# VUL desol dheectn. fan relvigeeacin| e
splcar skl con
~ 0,003 stomizador. Belener,
Acsie 0,00 taper, heovir cerrar o
vado.
Ap 0,008
o
Anexo 30 Bitacora de prueba 2 salsa BBQ
Nombre ded realizador: .2
ko Nr Nombre de la elaboracion: Salsa barbecua (BBQ)
Prueba #2
I Méodode | Temperatura |  Tiempo de Mitodode | Tempersuade| Tempode | ‘M%de |y de
g | faed | kg ; A esarmsin a | 1P Observac
Cocoon/Elsoracion|  de coccion | Coscion/Elsboracion | 0 i o servicio
3 pradinis
Pulps de tomate 0313
Azixar morena 003 | iwriteycion de inuaren
P ah v err i -
Vnegre pslid comobiaicoi v tapia | Myntener & Cerrado it pies
9 y emghesr. Aglcacon de Tempergluta hermaticamentn A caincies (o gumase o
Midl 001 Por disoludan txor medirms bervido mbu:we Majar lde 8 2 12 messs Metodo de v=wgere a b0 | saksa, colar varias
Sabot, aior, [Wetodo de héevids " v pare mariaee s rastedad o - gradon [ S | veces: Caraenelizar
Mestaia 0003 9C 60 mirton de eapacion Uina vee abierto | caler, o bato
codor, taxtura | partende de un = mrroosgavaTan, Fopete pegrad o e frias tomate de 5| o aicar mocena
a " J E
Salsa ngesa 0,060 liquida frio conwn phde 45, Secar | U - 1 2 10 grados pare tener uns
icat slcohol con mantenes golpe | (consenvandala KT 7
" Hauido 0065 » de el o P < coatigrados ok mas
umo Fqu ! atoevizadr. Redlersy e ol drecto. | en refrigenacion) PO
Sal 0,004 tagw, hemar cermar ol
- Ve
Demite 0010
Ajo 0006




Anexo 31 Ingredientes principales para elaborar las salsas

Ingredientes principales para la
elaboracion de las diferentes salsas

Tomate nfion
Aziicar
Sal
Cebolla
Ajo
Vinagre
Oregano
Albahaca
Miel
Mostaza
Humo Liquido

Salsa Inglesa
Azdcar morena
Acelte

Anexo 32 Disefio de etiqueta.

Anexo 33 Grafica de la textura de la salsa de tomate artesanal

1. ;Qué le parecid la textura de |la salsa de tomate?
10 respuestas

@ Totalmente agradable
® Agradable

@ Poco agradable

@ Ls s textura

@ Nada agradabie
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Anexo 34 Grafica del olor y color de la salsa de tomate artesanal

2. ;Qué tan agradable percibio el olor y color de la salsa de tomate?
10 regpuestas

@ Totaliments agradable
® Agradable

® Pooo agradsdle

@ Nads agradable

Anexo 35 Grafica de la acidez de la salsa de tomate artesanal

3. En una escala del 1 a 5 que tan agradable percibié en boca la acidez de la salsa de tomate?

Calificando que 1 es poco eficiente y 5 es Excelente
10 respuestas

[ B
@92
@3
[ X
[ )

Anexo 36 Grafica de la textura de la salsa pomodoro

4. ;Qué le parecio la textura de la salsa pomodoro?
10 respuesias

@ Totalmente agradable
@® Agradable

® Poco agradable

@ Le falta textura

@ Nadsa agradable




101

Anexo 37 Grafica del olor y color de la salsa pomodoro

5. ¢Qué tan agradable percibio usted el olor y color de |la salsa pomodoro?
10 respuestas

® Totaimente agradable
® Agradable

@ Poco agradable

@ Nada agradable

Anexo 38 Grafica de la acidez de la salsa pomodoro

6. En una escala del 1 a 5 que tan agradable percibié en boca la acidez de la salsa

pomodoro? Calificando que 1 es poco eficiente y 5 es Excelente.
10 respuestas

9
@2
@3
[
@5

Anexo 39 Grafica de la textura de la salsa BBQ

7. ¢ Qué le parecié |a textura de la salsa barbecue (BBQ)?
10 respuestas

@ Totaimente agradable
@ Agradable

® Poco agradable

@ Lo falta textura

@ Nada agradable




Anexo 40 Grafica del olor y color de la salsa BBQ

8. ;Qué tan agradable percibié usted el olor y color de la salsa barbecue (BBQ)?
10 respuestas

@ Totalmente agradable
® /gradable

@ Poco agradable

@ Nada agradable

Anexo 41 Grafica de la acidez de la salsa BBQ

9. En una escala del 1 a 5 que tan agradable percibié en boca la acidez de la salsa barbecua

(BBQ? Calificando que 1 es poco eficiente y 5 es Excelente.
10 respuestas

o1
9?2
@3
®:
®s

&

Anexo 42 Grafica de la calidad de los productos elaborados

10. ;Como evalia la calidad de los productos elaborados? Calificando que uno es poco eficiente y

cinco es Excelente,
10 respuestas

®
®:2
2
[
o5
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Anexo 43 Grafica de la firmeza de los productos elaborados

11, ;Como evalua la firmeza que tienen los productos elaborados? Calificando que uno es poco

eficiente y cinco es Excelente,
10 respuestas

[ B
®:2
®3
9
e

Anexo 44 Grafica sobre si estuviera dispuesto a consumir las diferentes salsas.

12. ¢Si usted tendria un restaurante tematico en el cudl necesite usar este tipo de salsas, estaria
dispuesto a consumirlo?
10 respuestas

®si
® No
® Talvez

Anexo 45 Grafica sobre la presentacion, etiquetado, sellado de los productos.

13. Los productos presentados en el envase tuvo el correcto nombre, sellado, etiquetado, y gramaje
de cada una.

10 respuestas

®si

® Taivez

® No

@ Mejoraria la presentacién
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