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RESUMEN

El estudio se enfoca en la elaboracién de un garum vegetal fermentado coasgpergolius
oryzaeaplicado ercucurbita maximacon el proposito de abordar la escasez de conocimiento

y tiempo factores que influyen dentro de la problematica que presenta el establecimiento
gastronémico Café Libre, ademéas de introducir nuevos sabores y técnicas culinarias en la
gastronomia local d€uenca, Ecuador. Para la investigacion, se empleard un enfoque
combinado de métodos cualitativos y cuantitativos, realizando observaciones, entrevistas,
encuestas y descripciones grupales para comprender mejor las necesidades del publico objetivo
y los deafios técnicos asociados con la fermentacion de productos vegetales. Este enfoque
experimental inductivo comprende varias etapas, desde la observacion directa de los procesos
de fermentacion hasta la formulacién de teorias para guiar futuras investigagineste

campo. El garum vegetal resultante se basara en la fermentacddoldeita maximacon el
hongoaspergillus oryzagtambién conocido como hongo Koji, con la expectativa de producir

una salsa que pueda ser utilizado en diversas elaboracioees fue revaloriza y revitaliza

las costumbres ancestrales para adaptarlas a las necesidades y gustos actuales. La optimizacion
del proceso es clave para una transicion exitosa a gran escala, asegurando eficiencia y calidad.
La produccion de garum vegktdrece una alternativa deliciosa y nutritiva, promoviendo una

dieta diversa y saludable.

Palabras clave:Fermentacion, garum, hongos, salsas.



ABSTRACT

The study focuses on the elaboration of a vegetal garum fermented with aspergillius oryzae
fungus applied in cucurbita maxima with the aim of addressing the lack of knowledge and time,
factors that influence the problems presented by the gastronomidséstehit Café Libre, in
addition of introducing new flavors and culinary techniques into the local gastronomy of
Cuenca, Ecuador. For the research, a mirethod approach of qualitative and quantitative
methods will be used such as making observationyvieiss, surveys and group descriptions

in order to understand in a better way the needs of the target audience and the technical
challenges associated with the fermentation of vegetal products. This inductive experimental
approach comprises several stafges direct observation of the fermentation processes to the
formulation of theories to lead new researches in this field. The resulting vegetal garum will
be based on the fermentation of cucurbita maxima with the aspergillus oryzae fungus also
known as K@ fungus with expectations of producing a sauce that can be used in different
preparations while revalorizing and revitalizing ancestral customs to adapt them to current
needs and tastes. Process optimization is key to a successfeddalgedransitiorensuring
efficiency and quality. The vegetal garum production offers a delicious and nutritious

alterative, promoting a diverse and healthy diet.

Keywords: Fermentation, garum, fungus, sauce



INTRODUCCION

Este proyecto en curso se enfoca en la generacibn de un garum vegetal fermentado
aprovechando el hongispergillus oryzaenediante el proceso de fermentaciorcdelrbita

poriton maximalLa meta principal es diversificar las alternativas culinarias y aprovechar las
ventajas de la fermentacion en productos de origen vegetal. La investigacion tiene como
propésito caracterizar el koji como iniciador de la fermentacion y detallar el proeetiirde

lacto fermentacion aplicado de manera especifica en produegesales, con énfasis en la
cucurbita poriton maxima. La fermentacién, como una practica culinaria ancestral, ha jugado
un rol esencial en diversas culturas gastronomicas. Este proyecto se suma a dicha tradicion al
proponer un método sostenible para cormey mejorar las propiedades organolépticas y
nutricionales de los alimentos. La denominacion garum, que tiene sus raices en la antigua
Roma, describe una salsa fermentada y salada elaborada a partir de pescado, utilizada como
condimento para resaltar amami en distintos platillos. Inspirados en esta tradicion, el
proyecto busca elaborar un garum vegetal, aprovechando la riqueza de la fermentacion con
Aspergillus oryzaeComo desenlace final de este proceso, se obtendra una salsa que fungira

como base para la confeccion de un aderezo ponzu, distintivo de la cocina japonesa.



Objetivos de la investigacion

General
Elaborar un garum vegetal lacto fermentado con el hongo Aspergillus oryzae, por medio de la
fermentacion de cucurbita méxima

Especificos

A Refinar el proceso de producci-n a una es

establecido las condiciones 6ptimas de fermentacién, se procedera a ampliar el proceso de
produccién para obtener grandes cantidades del producto.

A Determinar |l as condiciones de fermentaci
vegetal: A través de experimentacion controlada, se buscara identificar las temperaturas,
tiempos de fermentacion y concentraciones de sal 6ptimas para promoveingiecite de
Aspergillus oryzae y la lacto fermentacion de la cucurbita maxima, asegurando la seguridad
alimentaria y la excelencia en la calidad del garum resultante.

A Analizar | as caracter2sticas sensoriales
Se llevaran a cabo evaluaciones sensoriales para examinar el aroma, sabor, textura y color del
producto final, ademas de realizar analisis nutricionales pagendear su perfil nutricional

y su idoneidad como parte de una dieta equilibrada.

y



Preguntas de investigacion

Para leelaboraciorde este proyecto se comenzo con la siguiente interrogante: ¢ Cuél es
la relevancia de emplear el Aspergillus Oryzae como agente iniciador de la fermentacion?, lo
gue condujo a la redaccion tanto del dilema como de la justificacion. De igual manera) se logr
responder a la siguiente pregunta: ¢ Cuales son los beneficios de la fermentacion iniciada por
el hongo koji?, interrogante que contribuye a fundamentar una gran parte del dilema
identificado. Una vez planteado el dilema, surge larrogente: ¢De qué manera se puede
elaborar un garum vegetal?, para asi dar inicio a la primera etapa del proyecto. Posteriormente,
una vez que esta pregunta ha sido resuelta, surge la necesidad de entender: ¢ Como integrar la
salsa fermentada en diversaspam@aciones culinarias?, con el fin de poder aplicarlas en las

recetas propuestas para abordar la problematica.



Justificacion

La investigacion estard enfocada en profundizar técnicas de fermentacion ya
establecidas en el medio y la utilizacion de hongos, en este caso se ha elegido el Aspergillus
oryzae el cual se alinea con la tendencia creciente a la innovacion en la indsstoiadgnica.

Este desarrollo como ya se ha demostrado en otras latitudes, puede ser un motor de crecimiento
econdmico y desarrollo en la regién y el pais.

La informacion generada sobre los procesos de elaboracion mediante las técnicas de
fermentacion servira de sustento para el desarrollo de productos innovadores y sobre todo
sustentables, todo esto se validara con la recopilacion cuantitativa mediastéedoalca de
siete puntos de sus principales atributos como sabor, textura, olor, color asi como demas
informacion cualitativa acerca del producto y como este se puede incorporar en una dieta
cotidiana mediante entrevistas semiestructuradas.

Ademas, se resaltaran temas de sustentabilidad alimentaria y la utilizacion de
ingredientes locales, lo cual se relaciona con la calidad nutricional y la promocion de productos
autoctonos, fomentando la economia circular que se deriva directamente tgetos©de
Desarrollo Sostenible (O.D.S.) en su punto dos "Hambre Cero". Este punto realiza un analisis
sobre la desnutricion y la escasez de alimentos en ciertos grupos vulnerables de la sociedad
debido al mal uso de alimentos basicos o simplementefatdade disponibilidad de los
mismos.

Enfocandonos en la buena practica de la sostenibilidad alimentaria podemos erradicar
un porcentaje importante de desnutricion ya que se podran aprovechar los productos
alimenticios locales dando una buena calidad nutricional (Unidas, 2015).

Parafinalizar este estudio se podra explicar a través de demostraciones practicas para chefs del
Instituto Tecnoldgico Sudamericano y los chefs encargados del restaurante Café Libre para que

puedan ser aplicadas en su propuesta de mendu.



CAPITULO I: PROBLEMATICA

Dentro del marco del establecimiento gastronémico Café Libre en la localidad de
Cuenca, Ecuador, se pudo constatar que por factores de tiempo y conocimientos especializados
para enfrentar el procedimiento de fermentacién con el hongo Koji, especificaanelate
preparacion de una salsa fermentada elaborada a pacticaidita maxima La ausencia de
conocimiento acerca de los procedimientos precisos y la caracterizacion defspaggillus
oryzae combinada con la comprensién limitada de la aplicacidla tectofermentacion en
productos vegetales la cual obstaculiza plenamente las posibilidades de la fermentacion en la
innovacion culinaria loda

La produccion de un garum vegetal lat#omentado derivado de la fermentacion de
hongo koji busca no solo abordar la problematica identificada, sino también introducir nuevos
matices de sabor y técnicas culinarias en la gastronomia local ya que esta aun no se desarrolla
dentro del ambito gastndmico de Cuenca.

La fermentacion, al ser un proceso que realza el umami en perfiles de sabor, ofrece una
oportunidad singular para enriquecer la oferta gastrondmica del restaurante. Este proyecto no
solo abarca el procedimiento de cdmo y porque sea va a resolver la pitatdadentificada
en el establecimiento, sino también aportacion de nuevas ideas innovando y enriqueciendo la
oferta culinaria local, promoviendo la valoracibn de los producogsoctonos y

experimentando con varias técnicas gastronémicas.



CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

Marco Tedrico

2.1 Fermentacion

El autorLévi-Strauss propone en el triangulo culinario clasico, que los alimentos crudos
pueden se transformados, bien por la aplicacion de temperatura en comestibles o en podrido
por accidn microbiologica. Entonces lo que es cocinado y lo que es podrido vienearda
cultura y naturaleza, respectivamente, la linea de lo cocido y lo putrefacto no es clara por lo en
distintas épocas y culturas puede variar este concepte$te@viss, 2021). Manejar y dominar
el proceso de fermentacion es una maneratwndar en los limites del triangulo culinario de
Strauss (Vilgis, 2013).

2.1.1 Historia

Varios alimentos que son muy buscados en muchas culturas por su sabor, son los que
se elaboran por la fermentacién, ya que por estos procesos los sabores se desarrollan y mejoran,
el uso de bacterias, levaduras, hongos, y enzimas o la combinacion dévesiassen etal.,
2017a).

Mouritsen et al. (2017b)sefiala que los productos que han pasado un proceso de
fermentacion son parte fundamental de una cultura alimentaria. Varios de estos son los lacteos,
legumbres, frutas, granos, verduras, hojas, pescado y carne, cabe recalcar que mughos de la

veces el gusto por estos alimentos requiere de adaptacion y es un gusto adquirido.

2.1.2 tipos de fermentaci - -n

En la siguientéablase muestr#os principales tipos de fermentacién.



Tablal

1 Tipos de fermentacion

Tipos Microorganismos

Productos

Alcohdlica Saccharomyces cerevisiae

S. anamensisi, etc.

Butirica Clostridium butyricum.
Formica Enterobacteriacea.
Propidnica Propionibacterium.
Metanica Methanobacterium

omelianskii, Methanococcu
mazei, entre otras.
Malo lactica Leuconostoc oenos
Lactica Homo fermentativc Streptococcus thermophilu
S. lactis, Lactobacillus com
lactis, acidophilus,
bulgaricus y casei.
Lactica Hetero fermentativi Leuconostoenesenteroides
y L. fermenti,

Bifidobacterium bifidus

Etanol

Acido butirico, acido

acético, didxido de carbon

y Hz
Acidos acético, lactico,

malico y formico.

Acido propiénico y acido

acético

Metano

Acido malico
Yogurt, suero de la leche,
guesos, encurtidos y

mantequilla.

Yogurt, suero de la leche,
guesos, encurtidos y

mantequilla.

nota: informacion obtenida al 10 de noviembre del 2(P3erta Q., 2013).



2. Bazterias §®BiIAd9 | 8cticas

De acuerdo a Freire (202Bstas bacteriason organismogjue se encuentran
largamente distribuidas en la naturaleza. Principalmente estan en ambientes que son ricos en
nutrientes como el tracto intestinal y urogenital, asi como en los alimentos fermsetaado
actividad de las BAL ayuda a el aplazamiento de la vida util de los alimentos, reducen el pH'y
cambian las propiedades organolépticas como el sabor, olor,aolor.

A las BAL se les corresponde también importantes procesos en la maduracién y
conservacion de un producto, son generadoras de la fermentacion lactica de los azucares,

aumentando la acidez y la coagulacion de las protéidfasiso & Cabeza Herrera, 2006).

2.3Beneficio fermentaci - -n

Debido a la necesidad de la conservacion de alimaetasel proceso fermentativo
lactico como soluciordebio preservacion. La fermentacion usa una metodologia simple pero
ingeniosa unmeétodode bajo cost de conservary sostenible es decir que no intervenga con
los recursos de futuras generaciones, mejorando todamrasteristicamrganolépticasy
nutricionales de loslementosisados asegurando asi la seguridad san{fRua Rodriguez

etal., 2020).

2.2Garum

El garum es una salsa de pescado salada y fermentada realizada por los antiguos
romanos, su utilidad era variadalviéndolo uncondimento saladatilizado paraincorporar

exquisitezo lo que se conoce comonamt; es interesante como la cultura romana afiade los

1 Segun BrcelonaQulinary Hub umamipuede serdEl quinto gusto, diferente a los anteriores y que se percibe
en la parte central de la lengéia®



garos en un sinfin de patillos antiguos, tanto dulces como salados y los mas seguro es que se

haya mesclado con miel, vino o vinagkéouritsen efal., 2017c).

2. Hi §toria garum
Marco Gavio Apicio? en susescritoshace referencias del garum en el siglo 1 d.C., en
el libro de re coquinaria se encuentran recetarios dedicados a logygac@s a este autor se
puede tener una aproximacion del uso que se le daba a esta salsa en el consumo de ingestas

caldricas de las pudientes clases sociales de la épag#s, 2007a).

2. . os de garum

El garum se combinaba con otros ingredientes para formar variaciones del mismo siendo estas:
2.2.2.10enogarum

Este garo es una salsa obtenida de la maceracion del pescado con la sal y el vino paladio, con
algunos ingredientes que aportan sabores, aromas y caractezigiEeiicas la preparacion.

2.2.22 Oxygarum, este garo es una salsa obtenida de la maceracion del pescado con la sal y

vinagre de vino.

2.2.2.3Hydrogarum

Es un garo que se forma de uniorgdeumde pescady agua (Barrios, 2007b).

2. 3Usos antiguos y modernos

Tabla2

2 Segun la Academia Andaluza de Gastronomia y Tulianmo Gavio Apicifue: Un gastrénomo de la antigua
Roma del siglo |, escribié un recetario de 500 platoBemne coquinaria
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3 Usos de garum

Antiguo Moderno

Garum de pescado y visere ~Garum de origen vegetal

Elaboracion de onservas Garum de res, mariscos,

Elaboracién de condimento pollo, cerdo.
y salsas Elaboracion de condimento
Conservaor de alimentos y salsas

Potenciador de alimentos Potenciador de alimentos

nota: Elaboracién propia

2.3 Aspergillus oryzae

El aspergillus oryzaes un tipo de hongo de la familia de ascomicetos, se aislé en 1846 por
Ahlburg a base de koji , arroz fermentado que es base se productos como la salsa de soya, sake,
amasake, ettyamashita, 2021).

2.17Acci -n del koj i

El koji produce diferentes tipos de enzimas que actian como catalizador para provocar
respuestas bioquimicas concretasofitinuacionsepresentardas enzimas que se produce en

el crecimiento del koji.

2.31.1 Amilasa

Las enzimas como la amilasa rompen los carbohidratos complejos en azUcares mas simples

como la glucosa y maltosa.
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2.31.2 Proteasa

La proteas#ransforma las proteinas en aminoacidugrvienen en ldigestionde las mismas,

facilitando la degradacion, absorcion y luego metabolismo.

2.31.3 Lipasa

La lipasa destroza las grasas en compuesassimples como acidos grasos, ésteres y alcohol,
tiene como funcion la creacibn de componentes aromaticos volatiles, mismos que aportan

variedad de aromas a los aliment8hih & Umansky, 2020)

2.4 Cucurbitaceas

Son una de las familias de hortalizas que han estado junto al hombre desde la época
prehistérica. Se tiene evidencia del uso de este género como utensilio de diversas naturalezas,
también se cultivaba con propdésitos de alimentacion (Estrella, 1988a).

De acuerdo Estrella (1988) el zapall@€ocurbita maxima Duches de origen peruano
con una antigiedad de 1200 A.C., el zapallo se adapta y se distribuye por varios pisos
ecologicos dentro del Ecuador; esta en zonas tropicales y subtropicales, en valles interandinos
y partes altas de los paramos. El uso de este pgmdswariado tanto en la gastronomia como
en la cosmética, en la provincia del Azuay y Cafar hay tradiciones centenarias del uso en
ensaladas, papillas, dulces y salsas; uno de los usos pudarpe es la elaboracion de Semana

Santa llamada fanesca (Estrella, 1988b).
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Marco Conceptual

El marco conceptual al igual que los demas apartados es de suma importancia, dentro de este
marco se menciona temas como el campo de accion, ubicacion, y aspectos de este campo de

investigacion, que ayudaran a la comprension de lector.
2.5 Café libre

25 .1 Ubi caci - n

= ? Edificio Administrativo, ¥ O
ROnH) Polola Studio

Decanato de i Apoya echo

ersidad

Azuay

Sezie9ise;)

Nota: tomada dehttps://maps.app.goo.gl/ivC91zF5Qr4vLUESM7

El Café libre esin restaurantde cocina a base de plantas en donde no se usa ningun producto de

origen animal, ofrece menus de degustadiéne un tiempo de funcionamiento de seis afios.


https://maps.app.goo.gl/vC91zF5Qr4vLUE8M7
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CAPITULO lIl: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La seleccion de la metodologia de investigacion determina de qué manera se
compendian, organizan y analizan la obtencion de datos. Es un campo de estudio en el cual se
busca sistematizar y definir estrictamente las técnicas y métodos que se ocupaalzaa fin
un proceso de investigacion, asegurandose de que sean apropiados para el objeto de estudio
establecido. Una fase fundamental de este enfoque cientifico es la creacion de herramientas
con el fin de recopilar datos relacionados con la investigaciétuestion, especialmente
cuando se trata de informacion cuantificable. Esto conlleva la aplicacion de analisis estadistico

e incluso célculos cuando se trabajan con diversas variéb#asla & Davila, 2020)

3.1 Tipo de estudio

Identificar el tipo de estudio es crucial para iniciar la investigacion, ya que en esta
etapa se identifican las dindmicas que ayudaran en la recopilacion de datos e informacion
para encontrar y resolver el problema identificado.
3.1Estudios descriptivos

En los estudios descriptivos, el investigador se concentra en evaluar la existencia,
propiedades o distribucion de un fendbmeno particular en una poblacion en un instante
determinado.Por ejemplo, se describen factores ambientales, enfermedades o tasas de
mortalidad en la poblacién. Este tipo de investigacion proporciona una vision detallada y
objetiva de la situacion analizada, permitiendo identificar patrones y tendencias relevantes

(Cabo, 2008)

3.2 Enfoque de investigacion

La investigacion seguira un enfoque mixto, ya que combinard el uso de técnicas

cualitativas y cuantitativas para recolectar informacion en el campo de estudio. A través de la
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observacion, el analisis y las entrevistas, se llevd a cabo un diagndstico del problema utilizando
el enfoque cualitativo. Ademas, se utilizo el enfoque cuantitativo, a través de encuestas, para
medir y analizar datos numéricos y objetivos, con el objatv@ncontrar una solucion al
problema identificado. Esta combinacion de enfoques permite obtener una perspectiva mas
completay precisa del tema en cuestion

3.2.1 Enfoque cualitativo:

El enfoque cualitativo se deriva de las ideas de Max Weber en el ambito de las ciencias
sociales. Esta perspectiva reconoce la importancia de considerar los significados subjetivos y
la comprension del contexto en el que se produce un fendmeno, aderaaederipcion y
evaluacion de variables sociales. Ademas, este enfoque busca ahondar en la interpretacion y
comprension de los fendbmenos sociales, lo que permite captar la complejidad dativeesi
las experiencias humang¥egaMalagon, 2014)
3.2Enf oque cuantitativo:

El enfoque de investigacion cuantitativa comienza por identificar y plantear un
problema cientifico, seguido de ueaploracion exhaustiva de la literatura relevante para
establecer un marco teérico. A continuacion, se formulan suposiciones de investigacion
basadas en estos dos elementos, donde se definen de manera conceptual y operativa las
variables esenciales del edio. Ademas, se disefian instrumentos de recoleccion de datos
confiables y se selecciona una muestra representativa de la poblacion de estudio. Este enfoque
permite recopilar datos numéricos y realizar andlisis estadisticos para validar o refutar las
supogiones planteadas, brindando asi una base soélida para la toma de decisiones y la

generacion de conocimiento cientifidorres Fernandez, 2016)
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3.3Tipo de método

Es crucial identificar el tipo de enfoque metodolbgico a utilizar, ya que esto facilitara
el desarrollo de los pasos necesarios para resolver el problema planteado. En esta etapa se
describen detalladamente las distintas técnicas que seran empleaddsnpificar y abordar
la problemética en cuestién. Ademas, se establecerd una estrategia clara para recolectar y
analizar los datos necesarios, lo que permitirA obtener una vision integral y precisa del
problema, asi como generar soluciones efectivas.
3.3.1 Inductivo

El enfoque experimental inductivo se compone de una serie de etapas: observacion,
planteamiento de hipoétesis, comprobacion, tesis, ley y teoria. En este método se aplica el
principio de falsacion, lo cual implica que las conclusiones inductivas solo pretsderarse
como absolutas cuando se aplican a muestras reducidas. Ademas, es importante tener en cuenta
gue este enfoque se basa en la recopilacion de datos empiricos y en el analisis I6gico de los
resultados obtenidos para llegar a conclusiones gesgrabder establecer principios y teorias

solidas(Newman, 2006)

3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion

Las estrategias y herramientas para recolectar datos en este trabajo de investigacion seran las
siguientes:
3.4.1. Observaci - -n

La observacion, especialmente la observacion activa, ha sido empleada en diversas
areas del conocimiento como herramienta en la investigacion cualitativa para recopilar
informacion acerca de las personas, los procedimientos y las sociedades. Esta #&cnica n
permite sumergirnos en el contexto de estudio y obtener datos detallados y contextualizados

sobre los fenbmenos y comportamientos observados. Ademas, al participar de manera activa
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en el entorno, se establece una mayor conexion con los sujetos de estudio, lo que facilita la
comprension de sus perspectivas y experietiiasulich, 2005)

La observacién como método cientifico se fundamenta en la captacion directa del objeto
de estudio. La observacion investigativa es una herramienta esencial en la labor cientifica.
Mediante la observacion, es posible adquirir un entendimiento profundoeddidad a través
de la percepcion directa de los objetos y fendmenos que se estan investigando. Ademas, la
observacion nos permite recolectar datos de forma minuciosa y precisa, lo cual contribuye a
obtener resultados confiables y validos en nuestrastigacione¢Chagoya, 2016)

3.4.2 Entrevista

La interaccion verbal entre el entrevistador y el entrevistado es un proceso de
comunicacion utilizado para recolectar informacion relevante. Es esencial planificarla de
antemano y ajustarla al tema especifico de estudio. Las entrevistas estructuranisissen
mas eficaces que los cuestionarios autoadministrados cuando se busca explorar el
comportamiento, las intenciones, las emociones, las actitudes y los patrones de conducta de los
individuos. Ademas, permiten una mayor profundidad en la obtenci@atds, ya que el
entrevistador puede realizar preguntas de seguimiento y obtener respuestas mas detalladas para
comprender mejor los aspectos investiggddertinez, 2017)

3.4.3 Encuest a

La consulta es un procedimiento sociolégico utilizado para obtener informacion a través
de un cuestionario predefinido. Permite obtener la perspectiva de los participantes en una
muestra sobre un tema en particular. A diferencia de la entrevista, eltadoues y responde
por escrito sin intervencion directa. No es necesario contar con personal capacitado para
administrar la consulta al encuestado. La consulta sigue una estructura l6gica y rigida que se
mantiene constante durante todo el proceso detigae®n. Las respuestas se eligen de

manera especifica y se ofrecen opciones de respuesta estandar, lo cual facilita el analisis
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estadistico de los resultados. Ademas, la consulta permite recopilar datos de manera eficiente
y puede ser aplicada a una gran cantidad de participantes, lo que la convierte en una herramienta

valiosa para obtener informacion cuantitativa en investigasismgologicagChagoya, 2016)

3.5 Discusion grupal

Se esta investigando su uso en el campo educativo. En este escrito, se ofrece una
descripcion conceptual de los grupos de debate, se indaga en su origen, fundamentos y
caracteristicas Unicas en comparacion con otras técnicas de trabajo en grupo. Ademas, se
analiza su potencial impacto en la recopilacion de datos y el desarrollo de investigaciones

sociologicas y educativégbslores, 1992).

3.6 Técnicas de laboratorio

Las practicas experimentales deben posibilitar a los alumnos examinar los hallazgos.
Suprimir el formato de instrucciones paso a paso estimula la creacién de un informe final en el
cual se describan el enunciado del problema, las suposiciones, las saaizdlieadas, el
disefio del experimento, los resultados y las conclusiones. Ademas, es necesario llevar a cabo
una evaluacion coherente con todo el proceso de resolucion de situaciones problematicas,
empleando criterios relacionados con la labor cientificéa adquisicion profunda de
conocimientos en ciencias. Adicionalmente, se debe tener en cuenta la importancia de la
reflexion y el andlisis critico al momento de interpretar los resultados obtenidos (Lopez &
Tamayo, 2012).

3.6.1 Ficha t®cnica
Un resumen exhaustivo de las particularidades de algo, como un elemento, sustancia o

software. Contempla detalles como denominacién, descripcion visual, utilidad, atributos y
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especificaciones técnicas. Asimismo, puede incluir datos relacionados con la composicion,
funcionamiento y posibles aplicaciones del objeto en cuestion (Toro, 2012).
llustracion 1

2 Ficha técnica empleada en el instituto superior Sudamericano

[ =

Al Erd Lot

HEEE
B
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]

Nota. Tomada de la plataforma del institstaperior Sudamericano

3.6.2 Ficha de costos

El precio esta relacionado con los datos internos acerca de los desembolsos de la
organizacion y desempefia una funcion crucial al fijar objetivos y planes de accion, al contrastar
el rendimiento efectivo con el previsto y al generar informes. Ademasteltambién influye
en la toma de decisiones estratégicas y en la evaluacion del rendimiento financiero de la
empresdCorrea & Fernandez, 2019)

[lustracion 2
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3 Ficha técnica de costos, empleada en el instituto Sudamericano

Nota. Tomada de la plataforma del instituto superior Sudamericano

3.6.3 Base de datos

Segun(Marqués, 2011)na base de datos se define como un conjunto estructurado de
informacion guardada fuera de la memoria principal, creada especialmente para satisfacer las
necesidades de datos de una empresa u otra entidad organizativa. Se trata de un sistema que
permite dmacenar, organizar y recuperar datos de manera eficiente y segura. Ademas, las bases
de datos son fundamentales para facilitar la gestion y el analisis de informacién en una

organizacion, proporcionando una estructura logica y accesiladgsadatos.

3.6.4 8B8itsgcora

La bitacora educativa es el depdsito de saberes y reflexiones que nos orienta y dirige en
nuestro proceso de formacion. Es el sitio al que acudimos cuando nos encontramos
desorientados, sin conocer nuestra direccion. En ella podemos afadir todo aquello que
consideremos pertinente para nuestro crecimiento académico, lo cual nos convierte en
protagonistas activos de nuestro propio aprendizaje, ya que debemos elegir qué incorporar a la
bitacora, analizar nuestro proceso de formacion y prestar atencion abogmeirestamos
recorriendo. Ademas, la bitacora también nos permite evaluar nuestro progreso y realizar

ajustes en nuestra trayectoria educaiiMarici, 2013)
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[lustraciéon 3

4 Guia de bitacora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO

Nombre del Nombre de [a elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion

Prueba #
Ingredientes

Caracteristicas
Organolépticas

Peso Meétodo de

Coccidn/Elaboracion

Método de
conservacion

Método de
de regeneracion
conservacion del producto

l | \ | i \ ! l ] | \
! | \ \ I \ | l \ | |

Temperatura Temperatura | Tiempo de Observaciones.

conservacién

Tiempo de Temperatura

decoccidn | Coccidn/Elaboracion de servicio

Nota: Tomadade la plataforma del instituto superior Sudamericano

3.7 Técnicas de investigacion documental

El examen documental es una técnica de estudio que tiene como objetivo ordenar y
presentar archivos de forma sistematica para su pronta recuperacion. Engloba procedimientos
como la explicacion, categorizacion, indexacién, anotacion, extraccion, traduccion y
elaboracion de sumarios. Ademas, también puede implicar la verificacionudtertcadad y

la evaluacion de la relevancia de los documefigipssias & Gomez, 2004)

3.7.1 An8lisis de informaci - n.

El proceso de analizar datos en la investigacion esta sujeto al enfoque, tipo y objetivos
del estudio. La estadistica juega un papel fundamental en este analisis, sin embargo, es
necesario seleccionar el enfoque (cuantitativo o cualitativo), la escaladieidn de las
variables, las hipotesis y los objetivos. La estadistica contribuye a la descripcion de los datos,
el analisis de muestras, la contrastacion de hipoétesis y las predicciones. Ademas, también puede
proporcionar herramientas para la interpriéiag visualizacién de los resultados obtenidos

(Galleardo & Garzon, 1999)
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3.7.2 Citas y pars8frasis

Al mencionar algo, se esté haciendo referencia a las palabras o conceptos de otro autor.
Cuando se escribe 0 se pronuncia esas palabras o conceptos como si fueran propios (como un
docente o un estudiante), se considera una cita. El uso de comillas oscamleioformato
indican al lector que esta leyendo una cita y que las palabras no pertenecen al autor del texto,
sino que se tomaron de otro autor. Ademas, es fundamental citar adecuadamente para reconocer
y dar crédito a las fuentes utilizadas en la itigasion o trabajo académi¢biaz, 2005)

Es de suma importancia revisar fuentes de informacion pertinentes en la investigacion,
debido a que suministran informacion crucial, aun en circunstancias que demandan
experimentacion para su soluci¢Ralermo, 2015)

La reformulacion consiste en reescribir un texto empleando palabras y estructura
distintas. También se le conoce como cita indirecta o cita en contexto. No se trata Unicamente
de cambiar algunas palabras por sindbnimos y modificar la estructura supesiiealle
mostrar una comprension y apropiacion auténtica del texto original sin alterar su significado.
Ademas, es importante respetar la coherencia y cohesion del texto reformulado para que

transmita la misma idea y concepto que el texto origfBakrren, 2019)

3.7.3 Referencias bibliogrégficas

Las referencias bibliogréaficas son los elementos que proporcionan informacion al lector
sobre la autoria de una cita y la ubicacién donde puede encontrarse en su fuente original. Estos
datos permiten al lector identificar y acceder al material citadogiemer mas informacion
o verificar la exactitud de la cita. Es importante incluir referencias bibliograficas precisas y
completas para respaldar la credibilidad y la integridad académica de un trabajo de

investigacionDiaz, 2005)
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS

RESULTADOS

4.1 Diagnostico del problema

Mediante técnicas de recopilacion de datos, se identificd que la ejecucion de proyectos
de fermentacién de larga duracién se veia obstaculizada por la falta de tiempo y la necesidad
de conocimientos especializados en esta area. Ademas, se observo ajsaddsrsnentadas
caseras no eran comunmente utilizadas en las practicas habituales del campo de accion. Por
consiguiente, se llevo a cabo una experimentacion que involucroé la fermentacion del garum

vegetal con hongo Aspergillus oryzae, aplicado en cadapauns semillas.

4.2 Propuesta para solucionar el problema

Para abordar el problema de investigacion, se preparara una salsa fermentada con un
sabor potenciado, conocida como ponzu, la cual se utilizara en la preparacion de un plato
tradicional hawaiano llamado poke. Se produciran dos variedades de garum, cada una
utilizando un sustrato de crecimiento de #aji diferente para resaltar las diferencias entre

ellas

4 3 Resultados

Con |l a validaci -n aplicada en el restaurante

encargados, se obtuvieron los siguientes resultados:
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4 Encuesta

¢, Para ud es agradable el sabor de este producto?

= Extremadamente desagradable
= Muy desagradable

= Ligeramente desagradable

= Neutral

= Ligeramente agradable

= Muy agradable

= Extremadamente agradable

En el grafico se puede evidenciar que el 100% de los encuestados, les resulta muy
agradable el sabor, olor, textura y color del producto a degustar. Estos resultados derivan de
la investigacion y degustacion del garum vegetal fermentado en el campadde acc
Se presentan los resultados mediante categorias de analisis, en las cuales se pueden utilizar
tablas, graficas, medidas de tendencia central y medidas de dispersion, etc. seguido de la

interpretacion de la informacion.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

5.1 Propuesta de menu

El proceso de fermentacién es una actividad bioldgica que se basa en la descomposicion de
ciertas sustancias organicas mediante microorganismos como bacterias, levaduras y hongos,
en ausencia de oxigeno.
5. Beheficio de | a fermentaci - -n

Esta técnica se utiliza en la preparacion de alimentos con el propdsito de aprovechar o
mejorar sus propiedades y aumentar su valor nutricional, adquiriendo nuevos sabores y
resaltando de umami cada elaboracioA. lo largo de la historia, este método ha sido
ampliamente utilizado por diferentes culturas alrededor del mundo, considerandolo como un
proceso versatil para transformar productos autoctonos de la regidn. Esto ha aportado

dinamismo a la dieta humana.

5. Deadcripci- -n del menY¥ propuesto

La propuesta de este proyecto se centrara en la elaboracion de dos garum vegetales de
koji en arroz y otro de koji en amaranto, empleados en un menu de un solo tiempo, el cual sera
un plato tradicional conocido como poke, y el uso del resultado de |lantewcita, que servira
como base para la elaboracion de dos aderezos ponzu, el primero con garum vegetal de koji
kin de arroz y garum vegetal de kkjn de amaranto, tradicional de la cocina japonesa de
toques gustativos acidos y citricos.

La preparacion del plato principal poke se compone de ingredientes tales como salmaon,
gue se sazona en salmuera gtop y se cura con una combinacion de sal y azUcar, conocida
como gravlax. Estos ingredientes comparten perfiles quimicos y gustativos. El plato incluye

una guarnicién principal de arroz de grano corto cocido, el cual esta condimentado con aceite
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de sésamo. Ademas, se afiaden vegetales como alga nori, edamame (también conocidas como
vainas de soya) y pepino, que aportan frescura a la elaboracion.
5. 85h3 o Koj i

Fundamentalmente, se trata de koji con sal, ya que "shio" en japonés se traduce como
sal, y "koji" se refiere al arroz que ha sido cultivado con el hongekkgjiconocido en latin
como Aspergillus oryzae, el koji constituye la piedra angular de la agejponesa,
utilizandose en la produccion de sake, mirin, tamari, garum, miso, amazake,-kpjshio
(Humbert, 2016).
5. Pohzu

La salsa ponzu, un aderezo empleado en la gastronomia japonesa, fusiona matices
citricos y vinagre. Su denominacion se deriva devtasblos neerlandés "Pons" y japonés
"Zu", los cuales hacen referencia a bebidas citricas sin contenido alcohdlico y vinagre,
respectivamente. Este condimento se emplea para realzar el sabor de pescados, mariscos y
verduras, puede variar en sus ingredienigpendiendo del plato, como es el caso, se sustituira

el uso de salsa de soya por el garum vegetal (Utrera Velazquez, 2019).

5.2 Inoculaciéon de Aspergillus Oryzae

1 Remojar los granos de arroz largo por diez horas.

1 Escurrir por dos horas el exceso de agua.

1 Cocer al vapor el arroz por dos horas, en un pafio de algodén esterilizado.

1 Enfriar a una temperatura menor a 40 C

1 Inocular el aspergillus oryzae en relacion de un gramo por kilo de sustrato.

1 Mantener el arroz a una temperatura entre 30 a°4Qu@a humedad entre el 70 a 75

%.

i Esperar veinte y cuatro horas y remover el arroz.
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1 Esperar doce horas y remover.

1 A las treinta y seis horas retirar del pafio y colocar en una bandeja cubierta con un pafio
himedo.

1 Dejar crecer el hongo por 40 horas aproximadamente.

1 Una vez culminado el proceso de crecimiento del micelio lo que sucede es que se

obtiene el koji, que es el arroz inoculado completamente con el hongo.

T

Al finalizar el proceso de crecimiento del micelio, se puede usar para diferentes

elaboracionegRedzepi & Zilber, 2020).

5.3 Proceso de elaboracion de garum

il
T

Realizar un método de conservacion de alimentos por aplicacion de calor.
Escaldar en agua a 95 1@ calabaza y aplicar agua fria para cortar coccion.
Esterilizar un frasco de vidrio con cierre hermético en agua 8 @& Quince minutos.
Anadir el 20% de sal a la elaboracion.

Introducir los ingredientes en el frasco y poner en la caja de fermentacion’g@60 C

dos meses.



5.4 Bitacoras (documentos completos y ordenados)

llustracién 4

5 Bitacora de elaboracion de salmén curado.
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Nombre del Nombre de la elaboraciéBalndn curado Fotografia de la
realizador elaboracién
Billy Campoverde
Gustavo
Maldonado
&
Prueba # 1
Ingredient| Peso | Caracteristiq Método de| Temperatu Tiemp| Método de| Temperatu| Tiempo de| Método de| Temperatur; Observac
es as Coccién ra de o de | conservaci ra de conservaci| regeneraci ade nes
Organolépti coccion | Cocci on conservaci on 6n del servicio
cas on on producto
Salmén 0,500 | Color: n/a n/a - refrigeraci | 4 C 4 dias n/a 8C Cuidarla
naraiga 6n temperatu
asalmonado de servicic
Sabor: del pescal
suave
Textura
humeda

Sal 0,500

Azlcar 0,500




[lustraciéon 5

6 Bitacora de elaboracion de salsa ponzu

28

realizador

Nombre del

Billy Campoverde
Gustavo Maldonad

Nombre de la elaboraciéponzu

Fotografia de la
elaboracion

Prueba # 1
Ingredient| Peso | Caracteristiq Método de| Temperatu Tiemp | Método de| Temperatu| Tiempo de| Método de| Temperatury Observacic
es as Coccion ra de o de | conservaci ra de conservaci| regeneraci ade nes
Organolépti coccion | Cocci on conservaci on 6n del servicio
cas on on producto
Naranja Sabor. Coccién - 5 | refrigeraci |4 C 1 mes n/a 8C
Alga nori salado, por mi | 6n
Chardonn acido concentra n
ay & Sake Color: cion
Salsa de caramelo
Olor: dulce
soya
superior sahdo.
Vinagre
de arroz
Katsuobus
hi 0,050
llustracion 6
7 Bitacora de elaboracién de poke
Nombre del Nombre de la elaboraciépoke Fotografia de la
realizador elaboracion
Billy Campoverde
Gustavo Maldonad
Prueba # 1
Ingredient| Peso | Caracteristiq Método de| Temperatu Tiemp | Método de| Temperatu| Tiempo de| Método de| Temperatury Observacio
es as Coccién ra de o de | conservaci ra de conservaci regeneraci ade nes
Organolépti coccién | Cocci 6n conservaci on 6n del servicio
cas on on producto
Salmén Sabor. n/A n/a n/a refrigeraci | 4 C 1 hora n/a 8C
curado salado, 6n
Arroz acido
arboreo Olor: dulce
Zanahoria sakdo.
Edamane
Aguacae
Ponzuy
garum 0,300
vegetal de
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55 Base de datos

llustracién7

8 Base de datos

Hortalizas
Zapallo entero Feria Libre 2,55 3 2 0,5 0,5 1 0,67 0,17 0,1667 66,666667] 1,50 3,19
Edamame empaque Ichiban 13,83 0,454 0,454 0 0 1 1,00 0,00 0,00 100 1,00 13,83
Pepino entero Coralcentro| 0,64 0,1 0,05 0,005 0,045 1 0,50 0,05 0,45 50 2,00 0,70
Naranja bolsa1lb | Coralcentrol 343 0,05 0,0001 0 0,0499 1 0,00 0,00 1,00 0,2 500,00 3,43
Huarmi poleo atado Feria Libre 10 0,1 0,002 0 0,098 1 0,02 0,00 0,9800 2 50,00 10,00
Zanahoria bolsa Coralcentro 0,71 0,1 0,08 0 0,02 1 0,80 0,00 0,20 80 1,25 0,71
Aguacate bolsa Coralcentro 14 0,1 0,05 0 0,05 1 0,50 0,00 0,50 50 2,00 1,40
Abarrotes
Arroz arboreo bolsa5Ib | Coralcentro 74 2,27 0,4 0 1,87 1 0,18 0,00 0,82 17,621145 5,68 7,40
Arroz bolsa5Ilb | Coralcentro| 2,03 5 0,5 0 45 1 0,10 0,00 0,90 10 10,00 2,03
Aceite de sesamo | frasco 200 ml| Coralcentro| 22,4 0,2 0,001 0 0,199 1 0,01 0,00 1,00 0,5 200,00 22,40
Alga Nori empaque Ichiban 211.42 0,028 0,004 0 0,024 1 0,14 0,00 0,86 14,285714 7,00 211,42
Aspergilus oryzae | empaque Mggﬁtr;'s‘ 129,9 0,01 0,001 0 0,009 1 0,10 0,00 0,90 10 10,00 129,90
Sal marina empaque | Coralcentro| 4,62 0,227 0,1 0 0,127 1 0,44 0,00 0,56 44,052863 2,27 4,62
Kojikin de aroz | frasco 200 ml E'a;r‘c’)’;‘i:ié” 2,29 1 0,01 0 0,99 1 0,01 0,00 0,99 1 100,00 2,29
Amaranto empaque | Coralcentro| 7,42 1 0,5 0 0,5 1 0,50 0,00 0,50 50 2,00 7,42
Vino sake chardonnay| botella 375 mi| La Taberna 29,33 0,375 0,19 0 0,185 1 0,51 0,00 0,49 50,666667] 1,97 29,33
Salsa de soya superiq botella 230 gr| Coralcentro 14,34 0,23 0,163 0 0,067 1 0,71 0,00 0,29 70,8695659 1,41 14,34
Vinagre de arroz botella 355 ml| Coralcentro 14 0,355 0,13 0 0,225 1 0,37 0,00 0,63 36,61971 2,73 14,00
Katsuobushi empaque Ichiban 71,8 0,1 0,003 0 0,097 1 0,03 0,00 0,97 3 83183 71,80
Agar agar empaque | o0 79,65 1 0,035 0 0,965 1 0,04 0,00 0,97 35 | 2857 79,65
Café molido empaque | Coralcentro| 12,2 1 0,3 0 0,7 1 0,30 0,00 0,70 30 3,33 12,20
Azlcar blanca empaque | Coralcentro| 1 1 0,5 0 0,5 1 0,50 0,00 0,50 50 2,00 1,00
Ajonjoli negro empaque | Coralcentro| 14,16 0,05 0,005 0 0,045 1 0,10 0,00 0,90 10 10,00 14,16
Proteinas
Salmén filete Coralcentro| 21,45 1 0,9 0,025 0,075 1 0,90 0,03 0,08 90 | 1,11 | 22,05




5.6 Hojasde gramajes y costos

561 Ficha -ki®endeaakoop1z
llustracién 8

9 Elaboracion de kojkin de arroz

30



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS g
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICANO. A

NOMBRE

Kg Arroz

Kg Aspergilus oryzae

Aspergillus oryzae

PREPARACION:

. Remojar los granos de arroz largo por diez horas

. Escurrir por dos horas el exceso de agua.

. Cocer al vapor el arroz por dos horas, en un pafio de algodoén esterilizado.

. Enfriar a una temperatura menor a 40 Co.

. Inocular el aspergilus oryzae en relacién de un gramo por kilo de arroz cocido.

. Mantener el arroz a una temperatura entre 30 a 40 Co y una humedad entre el 70 a 75 %.
. Esperar veinte y cuatro horas y remover el arroz.

. Esperar doce horas y remover.

. Esperar treinta y seis horas retirar del pafio y colocar en una bandeja cubierta con un pafio
10. Dejar crecer el hongo por 40 horas aproximadamente.

11. Secar a temperatura ambiente y reservar en refrigeracion.

© 0O ~NO UL WDNPRF

Controlar efectivamente la temperatura de fermertacion.

31
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56. 2 Fi cha dlei todd oasr rkmzg i
llustracion9

10 Costos de kojkin de arroz

2 SUBAHERTCNG

Costos: Koji-kin de arroz

0,29
2
1| 05 |Kg Arroz 2,03 1,02 bolsa 5 b 5,000 10,00
2 10,001 Kg | Aspergilus oryzae] 129,90 0,13 empaque 0,010 10,00
3] 0 0 0 0,00 0,000
41 0 0 0 0,00 0,000
0.50Peso Total receta [ 114 [Costoderecen [

1,71

2,29

ol

5.3 Fich&kin®dri amak ajnt o
llustracion10

11 Elaboracion de kojkin de amaranto



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS gy
7}
SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAN

NOMBRE
Amaranto
Aspergillus oryzae

Amaranto Aspergillus oryzae

PREPARACION:

. Remojar el amaranto por diez horas

. Escurrir por dos horas el exceso de agua.

. Cocer al vapor por dos horas, en un pafio de algodén esterilizado.

. Enfriar a una temperatura menor a 40 Co.

. Inocular el aspergillus oryzae en relacién de un gramo por kilo de amaranto cocido.
. Mantener a una temperatura entre 30 a 40 Co y una humedad entre el 70 a 75 %.

. Esperar veinte y cuatro horas y remover.

. Esperar doce horas y remover.

© 00 N o o A W N B

. Esperar treinta y seis horas retirar del pafio y colocar en una bandeja cubierta con un pafio himedo.
10. Dejar crecer el hongo por 40 horas aproximadamente.

11. Secar a temperatura ambiente y reservar en refrigeracion.

Controlar efectivamente la temperatura y tiempo de crecimiento.

33



5.5.4 Fichakde

llustracionll

desamar &nf o

12 Costos de kojkin de amaranto

INSTITUTO DE TEC,

SRR

Costos:

Koji-kin de amaranto

hongo

1,92

0,250
2

34

1|05 ([Kg Amaranto 7,42 3,71| empaque 0,500 1,00
A ll
2| o |Kg| PO 19990 |0,13| empaque| 0,010 10,00
oryzae
0,501 Peso Total receta
_z
[Costo por kilo de elaboracién] 7,66 ]
5.55%i cha t®cnica shio koji de arroz

[lustracionl12
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13 Elaboracion de kojkin de amaranto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

NOMBRE
0,300 Kg Koji-kin de arroz
0,100 Kg Sal marina

Koji-kin de arroz N/A Sal marina N/A
0 0
0 0

Frasco de vidrio

PREPARACION:

1. Afladir 300 gr de koji-kin en un frasco esterilizado.

2. Anadir 100 gr de sal en el frasco junto al koji-kin.
3. Fermentar por 10 dias a 40 C.

4. Procesar y refrigerar.

Controlar efectivamente la temperatura de fermentacion.

.5.6 Ficha de costos shio koji de arroz

(3]

llustracion13



14 Costos shio koji de arroz

2 SR

Costos: | Shio-koji de arroz

0,01

Aderezo
0,03 40

Kg | Kaoji-kin de arroz Elaboracion propi

36

Kg Sal marina empaque
0,40QPeso Total receta

0,09

2,87

5.5.7 FighaumPoerigekah denakopt

[lustracionl14
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15 Elaboracion garum vegetal con k&jn de arroz

...

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

TIPO DE PLATO:

NOMBRE
0,250 Kg Koji-kin de arroz
1,000 Kg Zapalo
0,200 Kg Sal marina
0,250 Kg Agua

MISE EN PLACE

Koji-kin de arroz
Sal marina

cubos grandes
N/A

N/A

Zapallo/escaldado,1 min, 90 C

caja de fermentacion, inkbird, tapete termico, ventilador, frasco de vidrio, procesador de alin
PREPARACION:

1. Pelar y cortar el zapallo.

2. escadar el zapallo y procesar hasta obtener una pasta.

3. Anadir 1 kg de pasta de zapallo, koji-kin de arroz, saly agua
4. Colocar en el frasco.

5. Fermertar por 2 meses a 50 C

6. Fitar y reservar.

Controlar efectivamente la temperatura de fermentacion.
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(3]

.5.8 Ficha de cost-ksngdeumrveget al con koji
llustracion b

16 Costos garum vegetal con k&jn de arroz

INETITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. e

Costos: | Garum Vegetal con koji-kin de arroz

|

hongo

0,020
0,08 50

1 |0,25|Kg Kogr':g‘zde 229 | 057 | empaque| 25,000 | 100,00
2 1 |Kg zapallo 3,19 3,1900| entero 1,500 1,50
11| 02 [Kg| Salmarina 7,42 1,48 | empaque 0,200 1,00
2 |10,25|Kg agua 0,00 0,00

1,00QPeso Total receta

0,23

3,76

a1

.5.9 Ficha t®cnic&kiganrdemawmageathdlo con koj i

[lustracion b
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17 Elaboracion garum vegetal con k&jn de amaranto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

M) NATITUTO DE FECNOLOGIMS

= 7 SUDAMERICANO

TIPO DE PLATO:

NOMBRE

0,250, Kg Koji-kin de amaranto
1,000 Kg Zapalo
0,200 Kg Sal marina
0,250 Kg Agua

MISE EN PLACE

Koji-kin de amaranto |N/A
Sal marina N/A

cubos grandes
N/A

Zapallo/escaldado,1 min, 90 C

caja de fermentacion, inkbird, tapete termico, ventilador, frasco de vidrio, procesador de alim

PREPARACION:

1. Pelary cortar el zapallo.

2. escadar el zapallo y procesar hasta obtener una pasta.

3. Afadir 1 kg de pasta de zapallo, koji-kin de amaranto, sal y agua
4. Colocar en el frasco.

5. Fermertar por 2 mesesa 50 C

6. Filtar y reservar.

Controlar efectivamente la temperatura de fermentacion.

(3]

5.10 Ficha de costkoisn gdaer uaamavreagnettoa | con

llustracion 77
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18 Costos garum vegetal con k&jn de amaranto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. AR

|

Costos: Garum Vegetal con koji-kin de amaranto

hongo 0,020
0,13 50

1| 025 |Kkg| KoFknde 766 | 1,92 | empaque| 0,250 1,00
amaranto

2 1 Kg zapallo 3,19 3,1900, entero 1,500 1,50

3 0,2 |Kg| Salmarina 7,42 1,48 | empaque 0,200 1,00

4 0,25 |Kg agua 0,00 0,00

- 1,00(QPeso Total receta

0,40

6,59

ol

.5.11 Ficha t®cnica plinzudg @raream vegetal d

[lustracion B
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19 Ficha técnica ponzu y garum vegetal de-kojide arroz

s _ g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

TIPO DE PLATO:

NOMBRE

0,020 Kg Naranja

0,001 Kg Alga nori

0,190 Kg Chardonnay & Sake
0,163 Kg Salsa de soya superior
0,130 Kg Vinagre de arroz
0,003 Kg Katsuobushi
0,002 Kg Huarmi poleo

0,020Q0 Kg Garum Vegetal con koji-kin de arroz

MISE EN PLACE

Naranja N/A Alga nori N/A
Chardonnay & Sake [N/A Salsa de soya superior |N/A
Vinagre de arroz N/A Katsuobushi N/A
Huarmi poleo N/A irum Vegetal con koji-kin de |N/A
O|N/A 0
0 0

Sake/ reduccion, 80°C/ 4 minutos.
Todos los ingredientes/ Infusion, 4 minutos.

Cacerolas, bowls, papel film, empacador al vacio.

PREPARACION:

1. Rallar con microplane la piel de naranja y exprimir la mitad del zumo, reservar.

2. Reducir el Chardonnay & Sake y hervir durante 4 minutos (hasta el 80%).

3. Tostar el alga nori sobre fuego directo.

4. Mezclarel zumode naranjaralladura katsuobushisakereducido,nori, huarmipoleo,salsade soya,vinagrede arrozy|
garum.

5. Sellar al vacio y dejar reposar.

6. Colar y guardar en refrigeracion.

Controlar efectivamente la reducciéon del Chardonnay & Sake.
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5.5.12 Ficha de costos -kpiomzdie yargraaoazum veget al
llustracion B

20 Costos ponzu y garum vegetal de Kop de arroz

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= > SUDAMERICANO e

|

Costos: _ Ponzu y garum vegetal de koji-kin de arro

Salsa

1| 0,02 | Kg Naranja 3,43 0,07 | bolsallb 10,000 500,00
2 | 0,001| Kg Alga nori 211,42 | 0,21 | empaque 0,007 7,00
3 | 0,19 | Kg |Chardonnay & Sake 29,33 | 5,57 |botella 375 ml 0,374 1,97
4 |o0163| Kg | SARIESNA L 1o | 234 botela 2309 0,230 1,41
superior
5| 0,13 | Kg | Vinagre de arroz| 14,00 | 1,82 |botella 355 ml 0,355 2,73
6 |0,0025 Kg Katsuobushi 71,80 | 0,18 | empaque 0,083 33
7 |1 0,002]| Kg Huarmi poleo 10,00 | 0,02 atado 0,100 50
8 | 002 Kg Gar.l.Jm. Vegetal col 221 0.04 elaborgcnn
koji-kin de arroz propia
0,53Peso Total receta
2,91

19,40

5.13 Ficha t®cnica pkhinaudg gmauwantveget al d

a1

[lustracion20
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21Ficha técnica ponzu y garum vegetal de-kajide amaranto

=i _ g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

TIPO DE PLATO: :

NOMBRE

0,020 Kg Naranja

0,001 Kg Alga nori

0,190 Kg Chardonnay & Sake
0,163 Kg Salsa de soya superior
0,130 Kg Vinagre de arroz
0,003 Kg Katsuobushi
0,002 Kg Huarmi poleo

0,020Q Kg | Garum Vegetal con koji-kin de amaran

MISE EN PLACE

Naranja N/A Alga nori N/A
Chardonnay & Sake |N/A Salsa de soya superior |N/A
Vinagre de arroz N/A Katsuobushi N/A
Huarmi poleo N/A im Vegetal con koji-kin de a{N/A
O[N/A 0
0 0

Sake/ reduccion, 80°C/ 4 minutos.
Todos los ingredientes/ Infusion, 4 minutos.

Cacerolas, bowls, papel fim, empacador al vacio.

PREPARACION:

1. Rallar con microplane la piel de naranja y exprimir la mitad del zumo, reservar.

2. Reducir el Chardonnay & Sake y hervir durante 4 minutos (hasta el 80%).

3. Tostar el alga nori sobre fuego directo.

4. Mezclarel zumode naranjaralladura katsuobushisakereducido,nori, huarmipoleo,salsade soya,vinagrede arrozy|
garum.

5. Sellar al vacio y dejar reposar.
6. Colar y guardar en refrigeracion.
7. Separar 150 ml de salsa ponzu, afiadir el agar y llevar a ebuliicion, enfriar y triturar con 50 ml de agua.

Controlar efectivamente la reduccion del Chardonnay & Sake.
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5.5.14 Ficha de costos -kpiomzdie yamarraamt oveget al
llustracién21

22 Costos ponzu y garum vegetal de Koj de amaranto

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. b e S

|

Costos: [ Ponzu y garum vegetal de koji-kin de amara

Salsa 0,05

1| 0,02 | Kg Naranja 3,43 | 0,07| bolsallb 10,000 500,00
2 [ 0,001]| Kg Alga nori 211,42 | 0,21 | empaque 0,007 7,00
3 | 0,19 | Kg |Chardonnay & Sake 29,33 | 5,57 |botella 375 ml 0,374 1,97
4 |o0163| Kg | SHRIESNA L 100 | 234 botela 2309 0,230 1,41
superior
5| 0,13 | Kg Vinagre de arroz| 14,00 | 1,82 |botela 355 m| 0,355 2,73
6 |0,0025 Kg Katsuobushi 71,80 | 0,18 | empaque 0,083 33
7 |1 0,002]| Kg Huarmi poleo 10,00 | 0,02 atado 0,100 50
8 | 0,02 | kg | GaUMVegeRICOl 4 qg | gg | ERDOracN 0,571 28,57
koji-kin de amarant propia
0,53Peso Total receta

2,92
19,46

5.15 Ficha t®cnica salm-n curado

a1

[lustracion22
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23 Ficha técnica salmén curado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

...

NOMBRE
= 10,050 Kg Salmén
~ 0,500 Kg Sal marina
10,500 Kg AzUcar blanca

Kg Café molido
Kg Shio-koji de arroz
naranja

Salmén dados Sal marina N/A
Az(car blanca N/A Café molido N/A
Shio-koji de arroz N/A naranja ralado
0 0

0 0

0 0

bandeja

PREPARACION:

. Remojar el café y reservar.

. Rallar la cascara de naranja para hacer un graviax.

. Mezclar la sal,azlcar. Y raladura de naranja.

. Untar el shio-koji en el salmén, el café.

. Colocar en la bandeja una cama la mezcla del graviax.

. Colocar el salmon sobre el graviax y cubir completamente.
. Reposar 10 horas en refrigeracion.

. Lavar el salmon para retirar todo el exceso.

. Reposar en refrigeracion por 12 horas.

0O ~NO OTO A~ WDN PP

Controlar efectvamente el tempo de reposo en el graviax.
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(3]

5.16 Ficha de costos salm-n curado

[lustracion23

24 Costos salmon curado

INSTITUTO DI TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.
Costos: Salmoén curado

proteina 0,05
8 1

www.sudamericano.edu.aec

|

1 |0,05|Kg Salmén 22,05 1,103 flete 0,056 1,11

2| 05 |Kg Sal marina 4,62 2,310 empaque 1,135 2,27

3| 0,5 [Kg| Azicarblanca 1,00 0,500 empaque 1,000 2,00

4 | 0,3 [Kg Café molido 12,20 3,660 empaque 0,999 3,33

5 | 0,05 | Kg| Shio-kojide arrozl 2,87 0,144 | elaboracién propig 0,000

6 |0,005| Kg naranja 3,43 0,02 bolsa 1 Ib 2,500 500,00
0,50QPeso Total receta

23,20

5.17 Ficha t®cnica poke -kiom @genawur gz garum

ol

llustracion24



25 Ficha técnica poke con ponzu y garum vegetal dekikojde arroz

...

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

NOMBRE
Kg Salmén curado
Kg Arroz arboreo
Kg Zanahoria
Kg Edamame
Kg Aguacate

Ponzu y garum vegetal de koji-K
Kg de arroz
Kg Ajonjoli negro
Kg Vinagre de arroz
Kg Sal marina

Azlcar blanca

Salmén curado cubos Arroz arboreo N/A
Zanahoria juliana fina Edamame N/A
Aguacate cubos Ponzu y garum vegetal [N/A
Ajonjoli negro N/A Vinagre de arroz N/A
Sal marina N/A Az(car blanca N/A

o
o

Arroz arboreo/coccién por concentracién, 20 min, 95 C

ollas, cuchilos, tabla de picar, bowls, platos, cubiertos, pinzas.
PREPARACION:

. Lavar el arroz y reposar el arroz.

. Cocer el arroz por 20 min, tapar y reposar por 15 min.

. Afadir el vinagre, sal, azlcar al arroz.

. Cortar la zanahoria en juliana fina y reservar.

. Pelar y cortar en cubos el pepino.

. Cortar en cubos el salmon curado y reservar.

. Pelar y cortar en cubos el aguacate

. Colocar en un plato el arroz, pepino, zanahoria, edamame, salimén curado, aguacate y
Colocar la ponzu en un salsero y servir.

© 00O ~NO O WNP

47
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5.5.18 Ficha de costos pokekicondeoarzuoz gar u
llustracion25

26 Costos poke con ponzu y garum vegetal deldajide arroz

=1 INSTITUTO DI TEGCNOLOGIAS

-7 SUDAMERICAND. www sudamericanc edu.ec

Costos: | POKE

Fuerte 0,30
3 1

|

1 [0,05|Kg| Salméncurado 15,47 0,773 0,000
2 | 0,05|Kg| Arrozarboreo 7,40 0,370 0,000
3 10,02 |Kg Zanahoria 0,71 0,014 0,000
4 10,02 |Kg Edamame 13,83 0,277 0,000
5 10,02 |Kg Aguacate 1,40 0,028 0,000
Ponzu y garum
6 |0,025| Kg | vegetal de koji-kin| 19,32 0,483 0,000
de arroz
7 10,005/ Kg| Ajonjoli negro 14,16 0,071 0,000
8 | 0,05|Kg| Vinagre de arroz| 14,00 0,700 0,000
9 |0,001| Kg Sal marina 4,62 0,005 0,000
10| 0,06 | Kg| Azlcar blanca 1,00 0,060 0,000
0,303 Peso Total receta

8,3415

a1

5.19 Ficha t®cnica poke -kiom genawur gz gar um

llustracion B



27 Ficha técnica poke con ponzu y garum vegetal dekikojde arroz

...

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

NOMBRE
Kg Salmén curado
Kg Arroz arboreo
Kg Zanahoria
Kg Edamame
Kg Aguacate

Ponzu y garum vegetal de koji-K
Kg de amaranto
Kg Ajonjoli negro
Kg Vinagre de arroz
Kg Sal marina

AzU(car blanca

Salmén curado cubos Arroz arboreo N/A
Zanahoria juliana fina Edamame N/A
Aguacate cubos Ponzu y garum vegetal [N/A
Ajonjoli negro N/A Vinagre de arroz N/A
Sal marina N/A AzUcar blanca N/A

o
o

Arroz arboreo/coccion por concentracion, 20 min, 95 C

olas, cuchilos, tabla de picar, bowls, platos, cubiertos, pinzas.
PREPARACION:

. Lavar el arroz y reposar el arroz.

. Cocer el arroz por 20 min, tapar y reposar por 15 min.

. Afadir el vinagre, sal, azucar al arroz.

. Cortar la zanahoria en juliana fina y reservar.

. Pelar y cortar en cubos el pepino.

. Cortar en cubos el salmén curado y reservar.

. Pelar y cortar en cubos el aguacate

. Colocar en un plato el arroz, pepino, zanahoria, edamame, salmén curado, aguacate y
Colocar la ponzu en un salsero y servir.

© 0O ~NOO O~ WNPEP

49
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5.5.20 Ficha de costos pokekicrondeoarzuoz gar u
llustracion Z

28 Costos poke con ponzu y garum vegetal deldajide arroz

=1 INSTITUTO DI TEGCNOLOGIAS

— 7 SUDAMERICANGD. www sudamericenc edu.ec

Costos: | POKE

Fuerte 0,30
3 1

|

1 [0,05|Kg| Salméncurado 15,47 0,773 0,000
2 | 0,05|Kg| Arrozarboreo 7,40 0,370 0,000
3 10,02 |Kg Zanahoria 0,71 0,014 0,000
4 10,02 |Kg Edamame 13,83 0,277 0,000
5 10,02 |Kg Aguacate 1,40 0,028 0,000
Ponzu y garum
6 |0,025| Kg | vegetal de koji-kin| 19,52 0,488 0,000
de amaranto
7 10,005/ Kg| Ajonjoli negro 14,16 0,071 0,000
8 | 0,05[Kg| Vinagre de arroz| 14,00 0,700 0,000
9 |0,001| Kg Sal marina 4,62 0,005 0,000
10| 0,06 | Kg| AzGcar blanca 1,00 0,060 0,000
11| 0 0 0 0,000 0,000
12| 0 0 0 0,000 0,000
0,303 Peso Total receta

8,3566

5.6 Diagramas de flujos

[lustracién 29



29 Diagrama de flujo de elaboracién k&jn

Inicio

Arroz grano Lavado
largo

Remojo

Coccidn

Enfriamiento

ASPERGILLUS

ORYZAE lgrx Kg Inoculacion

Crecimiento

Deshidratacion

/

\

[ Almacenamiento |

7

24h

Vapor 100 C
90 min

40C

15 min

40C
70-75 Hr
72h

40C
60 min

IsC
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[lustracion 30

30 Diagrama de flujo de elaboracion garum vegetal fermentado

Inicio

7°C
Pulpa cucurbita maxima Recencion CARACTERISTICAS
Semillas cucurbita maxima cepe ORGANOLEPTICAS
Limpieza
Pesado
. 94 °C
Escaldado 3 MIN
Esterilizado de 94 °C
envases 15 MIN
NaCl
20% relacion al Adicion sal
peso del i ’
producto
25% relacion al
peso del . .
producto Adicion de koji
y 40 °C
Fermentacion 7 semanas

v



5.7 Estructuracién de P.V.P.

Tabla 3

5 Precio de Elaboraciones

53

Elaboracion P.V.P.x Kg
Garum vegetal de kekin de arroz $3,75
Garum vegetal de kekin deamaranto $ 6,59

5.8 Cuadro de principales materias primas

Tablad

6 Cuadro de principales materias primas

Ingrediente

Preparacion

HongoAspergillus Oryzae
Arroz
Amaranto

Salmon

Koji-kin
Salsa fermentada
Salsa fermentada

Curado

5.9 Cuadro de técnicas y métodos utilizados



Tablabs

7 Cuadro de técnicas y métodos utilizados

Técnica/Método Temperatura
Fermentacion 30°C/40°C
Vapor 100°C
Escaldar 100°C
curado 4°C

54
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Secretaria de
Educacién Superior,

MAEEE® INSTITUTO DE TECNOLOG

—i4 —
y £/ 4

- Ciencia y Tecnologia

SUDAMERICAND.

Diagrama de Gantt

Octubre |Noviembre |Diciembre | Enero Febrero Agosto
S2ASYSYSUYSAYS JS4SYS2ASJSYS YSAS IS H4SUSPS IS 4S UYS S JS 4

Actividades Inicio Fin Duracién

Entrega de modalidad, denuncia y esquen
de trabajos de titulacion.

Envio de propuestas de trabajos de
titulacion a las comisiones de Titulacion.
Revision y aprobacion de los temas de I
proyectos técnicos titulacion y esquemg 10/1/2023 |17/10/2023 1 semana

del articulo académico presentados

Talleres de normas APA 20/10/2023 ]20/10/2023 1 semana

9/10/2023 |16/10/2023 1 semana

10/1/2023 |17/10/2023 1 semana

Entrega del acta de aprobacion de los
temas de proyectos técnicos y esquemd 16/10/2023 ]23/10/2023 1 semana
del articulo académico

Avance marco teorico 23/10/2023 | 23/1/2024 | 12 semanas
Avance metodologia 1/12/2023 |30/12/2023 | 4 semanas
avance capitulo 5 1/1/2024 31/1/2024 4
Inicio fermentacion 1/12/2023 | 31/1/2024 8 semanas
Procesamiento Garum 12/2/2024 | 13/2/2024 1 semana
Entrega de proyecto final 16/2/2024 | 16/2/2024 1 semana
Defenza proyecto 26/2/2024 | 29/2/2024 1 semana
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CONCLUSIONES

Al alcanzar el objetivo de producir una salsa vegetal lacto fermentada utilizando el
hongo Aspergillus oryzaanediante la fermentacion dmicurbita maximamarca un hito
importante en la innovacion gastronémica y la promocién de cocinas alternativas mas
saludables y sostenibles. La elaboracion de este producto combina técnicas tradicionales de
fermentacion.

La combinacién de ingredientes botanicos frescos y el uso de microorganismos
beneficiosos abre nuevas posibilidades en términos de diversidad nutricional y fortificacion.
Este objetivo refleja también una apuesta por la experimentacion y la investigacion en el
campo de la gastronomia, al tiempo que revaloriza y revitaliza las costumbres ancestrales para

adaptarlas a las necesidades y gustos actuales.

La optimizacion de los procesos de produccion de garum a pequefia escala es
fundamental para una transicion exitosa a la produccion a gran escala. Esta mejora inicial
permite identificar y resolver problemas potenciales antes de ampliar el procesdzayatant

la eficiencia y la calidad de los productos finales de gran volumen.

Determinar las condiciones Optimas de fermentacion es fundamental para el éxito del
proyecto, ya que afecta directamente tanto al crecimiento del laspeagillus oryzaeomo
a la fermentacion acida lactica decurbita maximaMediante experimentos controlados,
estos parametros criticos se pueden ajustar para garantizar la seguridad alimentaria y la calidad

del garum resultante.
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Un analisis exhaustivo de las propiedades sensoriales y nutricionales del garum vegetal
fermentado con acido lactico proporciona informacion valiosa sobre su aceptabilidad por parte
del consumidor wplicacion préactica

Estos datos son importantes no sélo para la comercializacion y promocion del
producto, sino también para asegurar su idoneidad como opcién saludable en la dieta de las
personas. La investigacion y experimentacion con garum vegetal fermentado ha dado lug
avances significativos en el campo de la fermentacién a largo plazo. Abordar estos desafios
hace avanzar el conocimiento cientifico y explora nuevas posibilidades para producir alimentos
fermentados con propiedades sensoriales y nutricionales meajorada
La producciéon de garum vegetal fermentado utilizando Aspergillus oryzae puede proporcionar
una alternativa deliciosa y nutritiva a las salsas disponibles comercialmente, contribuyendo asi

a una dieta mas diversa y saludable en la sociedad.
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RECOMENDACIONES

Introducir unprograma de mejora continua en el proceso de produccion de garum a
pequefia escala con el objetivo de identificar y resolver eficazmente los problemas potenciales
antes de ampliar el proceso a una escala mayor. Esto incluye una evaluacion periédica de los
métodos y comentarios de los empleados involucrados en el proceso.

Establecer protocolos de investigacion detallados para determinar las condiciones
Optimas de fermentacién, incluida la realizacién de experimentos controlados sistematicos para
ajustar parametros clave como la temperatura, el tiempo de fermentaciGongdatcacion
de sal. Ademas, se debe considerar la variabilidad inherente de las materias primas utilizadas
para la fermentacion.

El proceso de desarrollo del garum fermentado vegetal tiene en cuenta los comentarios
de los consumidores mediante pruebas de sabor y analisis sensoriales . Esto le permite adaptar
su producto a las preferencias del mercado y garantiza la acepfacitantar la colaboracion
interdisciplinaria entre investigadores, fabricantes de alimentos y expertos en salud para
maximizar el impacto de los avances en la fermentacién de garum de origen vegetal. Esto puede
incluir realizar investigaciones de mercadodijundir informacion sobre los beneficios
nutricionales y sensoriales de los productos.

Promover la educacién y la concientizacion publica sobre alternativas de comidas
saludables y deliciosas disponibles en la dieta como el garum vegetal, esto puede incluir
campanfas informativas y talleres de cocina para ensefar a las personas coOmairesieor

producto a su dieta diaria.
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1 Fermentacion La fermentacion esn proceso que ocurre en ciertos organismos
anaerobios para producir energia y compuestos organicos.

1 Umami: Al umami se le conoce como el quinto sabor, es decir, un nuevo sabor
agregado a los cuatro basicos que todos conocemos y sabemos diferenciar sin mayor
problema: dulce,

1 Hongo Kaoiji: El koji es un producto resultante de la fermentacion de granos, como el
arroz, a través de la accion del hongo Aspergillus oryzae

1 Aspergillus oryzae: también conocido comook-kin, es un hongo microscopico,
aerobico y filamentoso, de la claAscomycetes que pertenece a | os

1 Lactofermentacion: Proceso de fermentacion que utiliza bacterias &cido lacticas
(BAL) para mejorar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos.

f Bacterias Acido LActicas (BAL): microorganismos industrialmente relevantes para
la elaboracion de alimentos fermentagicglgunas de ellas son capaces de producir
polisacéaridos extracelulares, exopolisacaridos, heteropolisacaridos y
homopolisacaridogue contribuyen a la conservacion de alimentos y afectan

propiedades como sabor, olor, color y aroma.
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Garum: es unasalsa fermentada a base de pescado, sal y a veces hierbas aromaticas
Su creacion implica un proceso de maceracion y fermentacion que permite desarrollar
un sabor umami profundo y complejo.

Bio-conservacion: es un método para el alargamiento de la vida util y el aumento de
la seguridad de los alimentos a través de la utilizacion de sus microbiotas naturales o
de sus metabolitos.

Cucurbitaceas: Familia de hortalizas que incluye la Cucurbita poritoaxima Se

utilizan en diversas preparaciones gastrondmicas y tienen un papel importante en la
tradicion culinaria local.

Autdoctono: Que ha nacido o se ha originado en el mismo lugar donde se encuentra.
Procesos:es un conjunto de fendmenos que se desarrollan en un periodo de tiempo
finito o infinito y cuyas fases sucesivas suelen conducir hacia un fin especifico.
Conservacion: es el conjunto de procesos destinados a garantizar la vida e higiene de
los alimentos, desde la produccion hasta el consumo final

Nutrientes: son sustancias quimicas que aportan la energia necesaria para garantizar la
conservacion y desarrollo de un organismo.

Elaboracion: Transformar una cosa u obtener un producto por medio de un trabajo

adecuado. Usado también como pronominal
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ANEXOS

31 Frasco de vidrio

64



32 Tapete de calor
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33 Ventilador
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34 Controlador de temperatura




35 Camara de fermentacion
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36 Camara de fermentacion
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37Inoculacién de hongo

38 Crecimiento de hongo en sustrato de arroz
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391Inoculacién de hongo en sustrato de amaranto

40 Crecimiento de hongo en sustrato de amaranto
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41 Zapallo

42 Zapallo troceado
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43 Escaldado de zapallo
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45 Semillas de zapallo




46 Garum de arroz dia 1
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47 Garum de amaranto dia 1
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48 Garum de amaranto de 2 semanas
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49 Garum de arroz de 2 semanas
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50 Garum de amaranto de 1 mes
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51 Garum de arroz de 1 mes
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52 Salmén curado
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53 Garum de amaranto de 2 meses
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54 Garum de arroz de 2 meses
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55 Filtrado de garum
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56 Koji-kin de arroz
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