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RESUMEN

El presente proyecto de titulacion tiene como objetivo elaborar una guia técnica para la
conservacion de productos agricolas no comercializados en las ferias Agroecologicas de
Cristo Rey y el Vergel, organizadas por la Empresa Municipal de Desarrollo (EDEC) de
la Ciudad de Cuenca-Ecuador. Mediante una encuesta aplicada a los agricultores se pudo
constatar que este desperdicio de productos se genera por la sobre produccion de frutas,
hortalizas y verduras, lo que con lleva a la pérdida econdmica al productor campesino.
Para el desarrollo de esta tesis se presenta una investigacion de enfoque cualitativo, de
tipo descriptiva y corte transversal, para el levantamiento de la informacion se emplearan
técnicas como la encuesta, entrevista y la revision documental. Mientras que la validacion
de la guia técnica se realizara mediante una presentacion publica a los agricultores de las
ferias agroecologicas del Vergel. Como resultado se pudo obtener cinco productos
elaborados mediante la técnica de conservacion de deshidratacion, una guia de conservas
alimentarias para el correcto aprovechamiento de los productos agricolas no
comercializados de las ferias agroecoldgicas llevadas a cabo de manera semanal en la
cuales se desperdicia gran cantidad de productos agricolas. Ademas, es importante
generar conciencia sobre la gran diversidad de los productos agricolas que posee el
Ecuador.

Palabras claves: economia, ferias agroecolégicas, hortalizas, produccién, productos
agricolas, sobreproduccién.



ABSTRACT

The objective of this degree project is to develop a technical guide for the conservation
of non-commercialized agricultural products in the Agroecological fairs of Cristo Rey
and El Vergel, organized by the Municipal Development Company (EDEC) of the City
of Cuenca-Ecuador. Through a survey applied to farmers, it was found that this waste of
products is generated by the overproduction of fruits, vegetables, and vegetables, which
leads to economic loss for the peasant producer. For the development of this thesis, a
research with a qualitative approach, descriptive and cross-sectional, is presented, for the
collection of information, techniques such as survey, interview and documentary review
will be used. While the validation of the technical guide will be carried out through a
public presentation to the farmers of the agroecological fairs of El Vergel. As a result, it
was possible to obtain five products made using the dehydration conservation technique,
a guide to canned food for the correct use of non-commercialized agricultural products
from agroecological fairs held weekly in which a large amount of products is wasted.
agricultural. In addition, it is important to raise awareness about the great diversity of
agricultural products that Ecuador has.

Keywords: economy, agroecological fairs, production, agricultural products,
overproduction, vegetables.



DEDICATORIAS

Dedico esta tesis con todo mi amor a Jehov4, a mi madre que
siempre han sido un pilar fundamental en la formacion de mi
carrera, por eso doy mi trabajo en ofrenda a su amor incondicional,
por su paciencia y sobre todo su amor de madre, por eso madre lo

unico que puedo decir es que te amo.

Ramodn Alberto Zhifia Tenesaca

Esta tesis va dedicada a Dios, a mis padres que me han inculcado
el valor de enfrentar las adversidades que en la vida se me han
presentado, por ser mi pilar fundamental en el transcurso de mi
carrera, a mi amado hijo Alexis por ser mi fuente de motivacion
para poder superarme.

Katherine Viviana Bravo Vasquez



AGRADECIMIENTOS

Queremos expresar nuestro mas sincero agradecimiento a Dios
que nos dio el don y la perseverancia de alcanzar nuestras metas, a
nuestros padres y hermanos quienes dia a dia nos animaban a seguir
adelante con su ejemplo, principios y valores, nos guiaron e
inculcaron a culminar una etapa mas de nuestras vidas, a nuestros
maestros del Instituto que desde el inicio nos han estado brindando
su apoyo y confianza, a nuestros tutores académicos al Lcdo.
Rafael Maldonado y al Lcdo. Richard Martinez por su colaboracién
brindada durante la realizacion de esta tesis.

Ramén Alberto Zhifia Tenesaca, Katherine Viviana Bravo Vasquez



10

INDICE

DEIECNOS U8 AULOT ...ttt bbbt b bbb b enes 2
CertifiCaCion e TULOT........uiiiieieie et b e 3
Declaracion de Autoria del Trabajo.........cocouiirriiririeneise e 4
declaracion de Autoria del Trabajo .........ccoeveiiiiiiieee s 5
RESUMEN ...ttt sttt sttt sttt neabesbe e eneebeneas 6
ABSTRAGCT ..ttt ettt et s ettt s et et e st be st e s s ereete e eneeren e 7
DT [Tor L0 T PSSRSO 8
AGIAGECTIMIENTOS ...ttt bbbttt b e bbb enes 9
INDICE ...ttt 10
INDICE DE TABLAS ...t eee st esae s asses st st tanss s 13
INDICE DE ILUSTRACIONES .......ootieieeeeeee et en s 15
INTRODUCCION ..ottt sttt ssnen 16
Objetivos de 1a INVESTIGACION............ccviiieiiie e 17
ODBJELIVO GENETAL ...ttt ns 17
ODbjJetiVOS ESPECITICOS ... cviiviieiiitiiieee e 17
Preguntas de iNVESTIGACION .........cccoiieiiiiiee e 18
JUSTIFICACION ...ttt st 19
CAPITULO I: PROBLEMATICA ..ottt 20
CAPITULO 11: MARCO REFERENCIAL ...ttt 23
2.1 MArco CONEXTUAL .......ocveeieeieiiece et ns 23
pA Y L oo T o] (oo SRS 24
2.2.1 Conservacion de ANMENTOS.......c.coiiiiiiiieiere e 24
2.2.2 Los objetivos de la conservacion de alimentos ...........ccccoeeveeveciieiiese e, 25
2.2.3 Historia de la conservacion de alimentos ..........ccocveveveeeiierienesese e 26
2.2.4 MEt0doS de CONSEIVACION .......ccuveieiieeieiie e sie e see et ste e nns 26
2.2.4.2 Métodos fisicos de conservacion con aplicacion de altas temperaturas: ... 29

2.3 Que es la sobre produccion de alimentos general............cccccevveveiiececieceenee. 41

2.4 Datos Sobre produccion de alimentos en el ecuador...........ccoovvvveieiencneninnnnne 41
2.5 Sobre produccion de alimentos €N CUBNCA...........couvevereererienienieeeesiee e e seee e 41
2.6 Guia técnica de conservacion de alimentosS..........ccoevvvveerieieiierese e 43

2.6.3 Métodos de conservacion UtIHiZadas ...........eeeveeeeeeeeeeeeeee e 43



2.3 MArcO CONCEPLUAL .....coitieiiiie e 54
CAPITULO I1l: METODOLOGIA DE INVESTIGACION .....co.ovvrrirririniincireeeenene. 57
3.1. Metodologia de 1a INVESLIGACION. .........ccceeieeie e 57
311 NiVel de ESTUAIO ....ocvvieiiieieie s 57
3.1.2 Enfoque del ESTUAIO ......cc.veiiieiiiieee s 58
3.1.2 Método de INVESLIGACION. .....cveveiieieiircieceeeee e 59
3.1.4 Técnicas de INVESTIGACION. ........cccouviieiieie e 59
3.1.5 Técnicas de Investigacion Documental. ............ccccoeveeieiievnece e 60
3.1.5 TECNICA € CAMPO ...ttt ettt 61
3.1.6 Técnicas de Laboratorio. ........cccccveveiiiieeieieie e 62
3.1.7 Metodologia de trabajo.........cccccvevieieiieie e 63
CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS........... 64
4.1 Andlisis e interpretacion de la informacion ... 64

4.2 Resultados de las encuestas realizadas a los agro productores de la feria
agroecolOgiCca el VEIgel. ..o 64

4.2.1  Preguntas 1 ;Califique las caracteristicas organolépticas de los productos

degustados cebollin, chips de col, energizante, sazonador, mix de especias?........ 65
4.2.2  Pregunta 2 ;Como usted ve la calidad de estos productos? ..................... 65
4.2.3  Pregunta 3 ;Qué producto le llamo mas la atencion?.............cccccoeeveeueenen. 66
4.2.4 Pregunta 4 ;Compraria usted estos productos? ..........ccccceveevveveiieseesiesnene. 66
A.4.5 PrEgUNTA S ..ot 67
2.4.6  Pregunta 2 ;Recomendaria usted estos productos? ............ccceeeererereriennes 67

2.4.7 Pregunta 7 ¢Cree usted que el método de conservacion utilizado en los
productos fue el correcto (deshidratacion & pasteurizacion?..............ccccevevveieennnne 68

2.4.8 Pregunta 8 ¢ Cree usted que la meteria prima utilizada fue la correcta (cebollin,

cilantro, perejil, leche, chamburos?..........ccooeivii i 68
CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION ......coviiiiineieeieieeineeieene, 70
5.1 Documento de Bitacora Experimental Gastrondmica............ccccoceevveieeieciecneenne. 70
5.1.1 Formato de Bitacora 1 Experimental Gastron0mica ............ccccceevevveevernnnne. 72

5.2 FICNAS ESTANUA. ......cceiiiieiecie ettt nneenns 82
5.2.1 Fichas eStandarizatas ...........ccoceeeereereiiieiiese e seese e 83
Tabla 33. Ficha del queso de cebollin .........cccoe e, 83

5.3 BaSE 08 TAL0S ......eeueiiiiiiieie ettt es 91

B aSE (8 (AL0S ...ttt e ettt e ettt e ettt et nnnnnnnnnnnnnnnnnn 92



CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES .......oooiiieeeeeeeeeeeeeteeeeeteeet e 93
........................................................................................................................................ 93
CONCLUSIONES. . ... .o e e ae e e s e e e e e s nr e e e e e ennees 94
RECOMENDACIONES ... e e enae e 95
A NIVEL INSHITUCIONAL ... 95
A NIVEETECNICO ... .ottt et et e et s esreesre e 95
N 1AV IR (=Yoo oo TSR 95
BIBLIOGRAFIA —WEBGRAFIA ........cocooiieeeeeeeeeee e 96
ANEXOS ...ttt ettt a e es s s e s e s e s s es et eseseseseseseseseses et eseseseseseseresens 101

BMCUBSTAS ..ottt e e e e et e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e erearaaae 106



13

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Aspectos fisicos que intervienen en el proceso de deshidratacion. ................. 25
Tabla 2. Tiempos y procedimientos para deshidratar vegetales...........ccccccoevvniernnnen. 35
Tabla 3. Ingredientes queso de CeDOHIN..........ccocoviieiiciic e 46
Tabla 4. Ingredientes Chips de COl.........coiiiiiiiiie s 47
Tabla 5. Preparacion chips de COL..........cooiiiiiiiiiii s 48
Tabla 6. INgredientes SAZONAUON .........cc.oieiiiiri e 49
Tabla 7. Preparacion SAZONAUOKA ...........ccuviveiieieiiesee e ee e sre e ns 49
Tabla 8 Ingredientes ENErgizante ...........ccooveiveiiiie i 50
Tabla 9. Preparacion energizante ............ccooeoeerereieise e s 51
Tabla 10. Ingredientes MiX de ESPECIAS..........uiiririeieieieere et 52
Tabla 11. Preparacion mis de €SPECIAS........c.civeiveiiieieerie ettt 52
Tabla 12. Nivel de estudio utilizado en la realizacion de la tesis de grado.................... 57
Tabla 13. Tipos de Enfoques de la metodologia de la investigacion. .............c.ccceeeee. 58
Tabla 14. Técnicas de investigacion documental.............ccocooeereniiinienennc e 60
Tabla 15. Resultados de la encuesta pregunta 1.........c.cccoeveveeieeiieieese e e 65
Tabla 16. Resultados de [a pregunta 2...........ccoveveiieieeie e 65
Tabla 17. Resultados de la encuesta pregunta 3...........cccocoevieieeieceece e 66
Tabla 18. Resultados encuesta pregunta 11.........ccocoorierenenenenieeeeeee e 66
Tabla 19. Resultados de la encuesta pregunta 5. 67
Tabla 20. Resultados de la encuesta pregunta 6............ccceoveeeeieeieieese e 67
Tabla 21. Resultados encuesta PregUNa 7.........cceoveieerieeieieeie e 68
Tabla 22. Resultados de la encuesta pregunta 8...........ccoeveverenininiciene e 68
Tabla 23. Bitacora queso de cebollin..........ccccvoviiiiiieie e 72
Tabla 24 Bitacora elaboracion del queso prueba 2...........ccccovevveeeiievecic e 73
Tabla 25. Bitacora chips de COl.........cccooiiiiiiiiice e 74
Tabla 26. Bitacora Chips de COL........ccoiiiiiiiiie e 75
Tabla 27. Bitacora elaboracion del sazonador. ..o 76
Tabla 28. Bitacora segunda prueba elaboracion del sazonador. ............ccccceeeeveeneenee. 77
Tabla 29. Bitacora elaboracion del energizante. ...........ccccccoovveveeieiicce e 78
Tabla 30. Bitacora proceso de elaboracion del energizante............ccccceoeveiencncnennnn 79
Tabla 31. Bitacora elaboracion del mix de eSpecias. .........ccocvvvriiirieienenese e 80

Tabla 32. Bitacora del proceso de elaboracién del mix de especias. ..........cccceveveruennee. 81


file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703812
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703813
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703814
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703815
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703816
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703818
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703819

Tabla 33.
Tabla 34.
Tabla 35.
Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.

Ficha del queso de Cebollin...........ccoviiiiiieiee e 83
Ficha segunda prueba elaboracion queso de cebollin............ccccocieiiinennen. 84
Ficha primera elaboracion chips de Col. .........ccovveviiieiicii e 85
Ficha segunda elaboracion de los chips de col ...........ccccovevviiiiiecciccciee 86
Ficha primera elaboracion del energizante............ccccocoveiiiiiiiiincinee, 87
Ficha técnica segunda prueba elaboracion del energizante. ............c.......... 88
Ficha técnica primera prueba elaboracion mix de especias. ..........c.cceevennene 89
Ficha técnica segunda prueba de la elaboracion del mix de especias. ......... 90
Base de datos productos usados para las elaboraciones............cccccceeevvennene 92
DIagrama GaNTE .........ooeeieieieie e 93



15

INDICE DE ILUSTRACIONES

llustracion 1. Ferias agroecologicas el vergel realizadas los dias domingos desde las

8:00 hasta la 14:00 (EDEC 2020)........cccceieirierieiniseieisiesieesesseseesesseseeessesseseesessesens 23
llustracion 2. Es el método de refrigeracion més usado en la actualidad...................... 27
llustracion 3. Método de deshidratado al sol (Toloza, 2020). ........cccevererererinieseanenn. 32
Ilustracion 4. Deshidratadores eléctricos de 10 bandejas (Fuchs, 2019)...........c.......... 33
Ilustracion 5. Proceso de Deshidratacion en un horno casero (Losada, 2020). ......... 34
llustracion 6. Produccion Agricola de la Parroquia San Joaquin..........ccccvevveeeenene. 42
[ustracion 7. Método de pasteUrizacion .............cccceeeeereneneesese e s 44
[lustracion 8. Método de deshidrataCion............cccevereneieieiieniseee e 45
Hustracion 9. QuUEeSO de CEDOIIIN........cviiii i 45
Hustracion LOCHIPS A8 COL......ouviiiiiieiiiierieee e s 47
(TTUES = (o3 To AT RS- V0 - Lo (o] TR 49
llustracion 12. Energizante de chamburo. .........ccoovieiicic i 50
HUuStracion 13. MiX A€ ESPECIAS. ...ccveeveiieiieeieciesteeiesee e te e re e sreeaesaee e 51
llustracion 14 Plantaciones de hortalizas..........ccoceveveveiieiesie s 101
llustracion 15. Sembradios Parroquia San Joaquin. ..........ccceererneneneiene e 101
HUstracion 16 CEDOITN..........oviiieee s 102
Hustracion 17. Queso de CeDOIIIN.........oooviiiiiieeceece e 102
Hustracion 18. ChambBUIO .........cceviiiii it 102
HUStracion 19 ENErgizante. ........ccoeoeeiereisesie et 103
lustracion 20. Perejil & CHllantro..........c.cocveiieiiiiccece e 103
HUSEracion 21. SAZONAAOT. ......coueiveriirieiecie ettt b e et sreens 103
HUSEracion 22. SAZONAAOK .......c.oiuiiieieiecesieee et sreens 104
LT = Yo o 12 O o | SR 104
Hustracion 24. Chips de COL........ouiiiiiiiier s 104
llustracion 25. Cebollin, perejil, CHanNtro. ..........cccooovieiiiiciecececeee e 105
HuStracion 26. MiX A€ ESPECIAS. .......ccveeiveiieiieeie et ecie e ste e re e sre e e e sre e 105

llustracion 27. Feria agroecologica del Vergel. ... 105


file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703845
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703846
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703847
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703848
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703849
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703850
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703851
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703852
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703853
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703854
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703855
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703856
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703857
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703858
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703859
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703860
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703861
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703862
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703863
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703864
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703865
file:///C:/Users/PC/Desktop/Tesis%20julio%2012%20(1).docx%23_Toc110703866

16

INTRODUCCION

La produccion agricola es un cultivo del suelo de la tierra, donde los agricultores
siembran una diversidad de productos, con el fin de obtener alimentos de diversos tipos,
como maiz, papas, mellocos, hortalizas como coles, acelgas, brdcolis, estos productos son
sembrados con mucho afan y cuidado por parte de los productores, los cuales obtendran
un bien econémico por la venta de estos alimentos, estos cultivos son llevados a
diferentes mercados de las ferias agroecoldgicas, que son espacios donde se da la
importancia de la calidad del alimento, son productos que no presentan contaminacion
quimica ya que todos son cultivados de forma natural, el cual motiva al agricultor a
expenderlo directamente a las personas que visitan estas ferias.

Esta investigacion tiene como objetivo desarrollar métodos de conservacion que
puedan alargar la vida util de los productos agricolas, mediante una guia de conservacion
de productos se detallara diferentes técnicas que puedan ser utilizadas por los agricultores,
en base a una encuesta realizada en los diversos mercados agro ecoldgicos de Cuenca se
pudo seleccionar determinados productos que seré utilizados para este fin.

Esto se realizd con el propoésito de evitar el desperdicio de los alimentos; ya que estos
problemas no solo se dan en las ferias agro ecoldgicas del EDEC, sino a nivel de todos
los mercados del Ecuador y el mundo. Esto se debe al exceso de alimentos que se cultivan
afectando de manera directa al planeta, “el cambio climéatico inequivocamente esta
ocasionando una serie de cambios a nivel global”, esto ocasionado el desgaste del suelo,
alterando las condiciones climaticas debido al excesiva contaminacién del planeta.

Para conocer la magnitud de la problematica al producir desperdicios ocasionados por
los mercados a nivel de la ciudad de Cuenca, se utilizé algunos métodos de campo como
las encuestas, para la formacién de una matriz con los productos de interés para el

presente trabajo de investigacion.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo general

e Elaborar una guia técnica para la conservacion de alimentos no
comercializados en las ferias agroecoldgicas organizadas por la empresa

EDEC en Cuenca-Ecuador.

Objetivos especificos

Identificar las causas de pérdidas de los productos en las ferias

agroecologicas

Definir los componentes tedricos y conceptuales relacionados sobre la

produccién agricola.

Determinar los componentes y estructuras de la guia técnica de

conservacion de alimentos.

Validar la guia técnica de conservacion de alimentos para los agricultores

de la empresa - EDEC.
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PREGUNTAS DE INVESTIGACION

Las siguientes preguntas de investigacion estan enfocadas en buscar una solucion a la

problemaética que presentan en las ferias agroecoldgicas de la Empresa EDEC- Cuenca.

1) ¢Cuales tecnicas de conservacion son factibles de ejecutar para prolongar la vida

util de los alimentos no comercializados?
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JUSTIFICACION

La investigacion de este tema, tiene interés imprescindible en el estudio, analisis de
los desperdicios encontrados en las ferias agroecoldgicas de Cuenca. En pos de mejorar
la taza de conservacion de productos agricolas mediante el procesamiento o
transformacion en donde se pueda usar los productos que actualmente son utilizados
como forraje o en el peor de los casos son arrojados a los desechos organicos.

Esta tesis se da importancia mediante la creacion de un plan investigativo, el cual
implantara nuevos métodos de elaboracion y conservacion de alimentos, para este sector
con la finalidad de promover, fortalecer la vida Util de los alimentos que se encuentra en
sobre produccion. El presente proyecto se ejecutara en el Instituto Superior Tecnoldgico
Particular Sudamericano, el cual est4 dirigido a los productores agrarios en el cual se
pretende mejorar las técnicas de conservacion de alimentos, evitando asi en gran medida
el residuo generado.

Por ende, se plantea crear una guia de conservacién alimentaria, con el fin de que los
agricultores puedan mejorar el uso de los productos que no son comercializados en ferias
agricolas. Esta guia les permitird conocer, ejecutar diferentes técnicas y métodos para
mejorar su desempefio en la conservacion de alimentos saludables.

El siguiente proyecto tiene como meta realizar productos de conservacion con distintas
técnicas de elaboracidn y conservacion, para un maximo aprovechamiento del producto
gue hoy en dia no sale a la venta, ocasionado un residuo al agricultor, aquellas técnicas
gue se plantearan para transformar estos productos, con el Unico objeto de alargar el

tiempo de vida atil del producto.
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CAPITULO |: PROBLEMATICA

A nivel mundial, aproximadamente un tercio de las partes comestibles de los alimentos
producidos para el consumo humano se pierde o desperdicia, lo que representa alrededor
de 1.300 millones de toneladas al afio. Esto, en términos monetarios, supone cerca de 1
billon de euros en costes econémicos, 700.000 millones de euros en costes ambientales y
alrededor de 900.000 millones de euros en costes sociales. Estos desperdicios de
alimentos se da en los eslabones de produccion y consumo (Moreira, 2022).

“La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion
(FAO)” estima que el 6% de las pérdidas mundiales de alimentos se dan en América
Latina y el Caribe, cada afio la regién pierde o desperdicia alrededor del 15% de sus
alimentos disponibles. Con los alimentos que se pierden en la regién solo a nivel de la
venta se podria alimentar a mas de 30 millones de personas (el 64% de quienes sufren
hambre en la region (Moreira, 2022).

En el Ecuador se derrocha 939.000 toneladas de productos alimenticios en las
diferentes etapas de produccién de los productos agricolas como en la, cosecha y
almacenamiento, en base a estudios realizados por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG). (Bueno Reyes, 2019).

Un estudio realizado el , 4 de marzo de 2021 en Parsi — “Se estima que 931 millones
de toneladas de alimentos”, o 17% del total de alimentos disponibles para los
consumidores en 2019, terminaron en los basureros de hogares, minoristas, restaurantes
y otros servicios alimentarios, segun una nueva investigacion de la ONU realizada como

parte de los esfuerzos mundiales para reducir el desperdicio de alimentos a la mitad para

el 2030 (ONU, 2021).
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La provincia del Azuay esta ubicada al sur del Ecuador, en la region interandina o
sierra”, debido a su ubicacion geografica consta de un clima muy privilegiado para la
produccién agricola, la cual es aprovechada para la produccion de hortalizas, frutas,
legumbres, tubérculos. Las mismas que son ofertadas en los diversos mercados de la
ciudad de Cuenca (Azuay, 2019).

La ciudad de Cuenca junto con laempresa EDEC ha permitido la creacion de mercados
agricolas donde los productores tienen la facilidad de vender sus productos, “400
productores agricultores” comercializan sus productos los fines de semana, en diferentes
mercados de la ciudad. Instituto Superior Tecnologico Sudamericano (ITS 2022).

La Empresa Publica Municipal de Desarrollo Econémico EDEC EP, nace de la necesidad de
producir cambios en la vida de los ciudadanos que habitan en Cuenca, convirtiéndolos en
sujetos activos que ejercen sus propias opciones de calidad de vida, a través de la
incorporacién de un organismo que funcione como actor principal del desarrollo local,
enfocado a la actividad econdmica, al crecimiento productivo y a las necesidades de los
emprendedores (Menorquina, 2019).

Segun (Arcenillas, 2021). El alimento es una necesidad humana basica, una dieta
saludable es un componente esencial de nuestra salud y bienestar”. En muchos de los
hogares de los cuencanos han dejado de consumir productos agricolas, debido a la
facilidad dada por los procesos tecnoldgicos, donde podemos encontrar una gran variedad
de comida enlatada, procesada y/o comida chatarra, dejando a un lado el consumo de
comida sana, permitiendo asi que estos productos sean reemplazados paulatinamente, lo
cual desembocara en la desaparicién de los mismos.

Mediante un estudio de campo realizado a 70 asociaciones productores de las ferias
agricolas de la ciudadela Cristo Rey y ciudadela el Vergel, se pudo evidenciar que el 70%
de los sobrantes de la venta del dia verduras de hojas (lechugas, col, acelga), va a la
basura, mientras que el 30% se destinan para el consumo de animales, generando perdida

econdmica en el agricultor, las cuales se pudieran subsanar mediante la adquisicion de
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conocimiento, para elaborar nuevos productos y técnicas de conservacion de dichos
alimentos restantes ya mencionados (ITS 2022).

Mediante la implementacion de técnicas de conservacion de los alimentos se pretende
garantizar el bienestar nutricional en cada uno de los consumidores, a través de productos

sanos, nutricionales y variados.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Contextual

Este proyecto interinstitucional entre la Empresa Publica Municipal de Desarrollo
Econdémico EDEC EP y la Red Agroecoldgica del Austro, inicié en el 2017 con el apoyo
de Desarrollo Social Municipal. El objetivo es lograr la comercializacion directa entre
productor y consumidor final eliminando al intermediario (EDEC, 2020).

Mas de 2000 beneficiarios indirectos y 400 familias que pertenecen a 35 asociaciones
de la Red Agroecoldgica del Austro, son parte del proyecto “Agroecologia y Soberania
Alimentaria”, que todos los sabados ofrecen sus productos en las ferias agroecoldgicas,
que se realiza en Cristo Rey y El Vergel, desde las 7h00 a 12h00.

La ilustracion 2, se observa la feria agroecoldgica del Vergel. La propuesta de la red
de ferias agroecoldgicas busca cuidar el medio ambiente, preservar la salud de las
familias, comunidades y sobre todo de los usuarios en la ciudad, estos mercados tiene el
proposito de divulgar la importancia de alimentarse bien, porque para Jiménez no es lo
mismo comer bien que alimentarse bien, un alimento sano es aquel que proviene de un

ambiente sano (EDEC, 2020).

lustracion 1. Ferias agroecolégicas el vergel realizadas los dias domingos desde las

8:00 hasta la 14:00 (EDEC 2020).
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2.2 Marco Teorico

El marco tedrico es una investigacion, donde se puede identificar el tema que se
pretende analizar, mediante una serie de procedimientos, esta investigacion de cualquier
tema esta involucrado con la ciencia que son un conjunto de leyes, métodos e ideas que
dan inicio a una realidad cientifica. Para el inicio de esta investigacion se debe identificar
fuentes primarias, secundarias y citas, en las que se tenga que investigar para instaurar
una propuesta. Para realizar este proyecto se tendran que basar en la realizacion de un
estudio, la lectura de textos, libros especializados, revistas, datos proporcionados por el
grupo de investigacion del Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano (ITS), trabajos
anteriores en la modalidad de tesis de grado son fundamentales en su formulacion’’. la
revision de diferentes fuentes que encaminan toda la investigacion hacia un punto final
debido a que se extrae toda la informacién posible de las fuentes ofrecidas (Salvatierra

Marchant, 2019).

2.2.1 Conservacién de Alimentos

En la tabla 1 se puede visualizar las diferentes causas de las alteraciones de los
alimentos. La conservacion de los alimentos, son una serie de tacticas que tiene como
objetivo mantener la integridad de los productos alimenticios, aumentar la vida Gtil para
poder preservarlos por mucho mas tiempo. Los productos en condiciones naurales tienden
a sufrir una serie de trasformaciones fisicas, debido a factores como la ‘’humedad,
temperatura, aire, sequedad y luz, factores quimicos como la enmohecimiento de
vitaminas, fermentacion, en el cual el producto pierde sus caracteristicas organolépticas

como: el sabor, color, textura, olor y sabor’’ (Rios, 2021).



Tabla 1. Aspectos fisicos que intervienen en el proceso de deshidratacion.

Agentes fisicos

Agentes quimicos

Agentes biologicos

Mecanicas
Temperatura
Humedad
Aire

Luz
Pardeamiento

Enraciamiento

Enzimaéticos

Parésitos

Microorganismos Bacterias
Hongos
Levaduras
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Nota: esta tabla muestra todos procedimientos que puedes ser manejados para

realizar un método de deshidratacion de alimentos.

La conservacion de alimentos, tiene como objetivo proteger la integridad del

producto, tanto desde el punto de vista de los caracteres organolépticos, como de su valor

nutritivo; ademas de impedir Enfermedades Transmitidas por Alimentos

2.2.2 Los objetivos de la conservacion de alimentos

e Retrasar la alteracién estructural del alimento

e Prolongar la vida util

e Disminuir los microorganismos causantes del deterioro

e Mejorar el valor nutritivo

e Aumentar la digestibilidad, palatabilidad y otras caracteristicas organolépticas

e Elaborar nuevos productos alimentarios

(Salvatierra Marchant, 2019).
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2.2.3 Historia de la conservacion de alimentos

La alimentacién cumple un papel esencial en la configuracion genética y el desarrollo
del cerebro del ser humano actual. Por este motivo, la evolucion humana tiene una
estrecha relacion con los alimentos, en consecuencia, con su conservacion. De esta forma,
el desarrollo de los métodos de conservacion va muy de la mano con los grandes pasos
de la humanidad. Sin duda alguna, resulta emocionante seguirle la pista a los métodos de

conservacion afiejos (Fischer, 2019).

2.2.4 Métodos de conservacion

Son técnicas que permiten agrandar el tiempo de vida util de los productos, en donde
se permite mantener las pertenencias nutritivas de los alimentos, sin alterar sus cualidades
naturales como; sabor, olor color y textura, manteniendo inactivo todos los agentes

patdgenos causante de la descomposicién de los alimentos.

2.2.4.1 Metodos fisicos de conservacion con bajas temperaturas:

Un método de conservacion a bajas temperaturas es cuando a un producto alimenticio
es sometido para proteger la vida util del producto, “A medida que baja la temperatura,
la accion bacteriana se disminuye, las actividades enzimaticas paran”, estas temperaturas
pueden fluctuar entre 0°C a — 5°C, la cual evita la procreacion de agentes patégenos que
puedan alterar las caracteristicas organolépticas de los alimentos. (Moreno Vaca &

Gbmez Rodriguez, 2019).

2.2.4.1.1 Refrigeracion

En lailustracion 1 se visualiza el método de refrigeracion el cual permite conservar a
los alimentos por un periodo de tiempo corto, puede ser de dias 0 semanas. Este método
permite reducir parcialmente la actividad o el crecimiento de una gran parte de

microrganismo presentes en la vida Gtil de cada producto alimentacion, también puede
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influenciar en el crecimiento de microrganismo llamados psicotropos que puede
reproducir a bajas temperaturas, ocasionando alteraciones en los alimentos refrigerados.
La ventaja de este método es que impide o retrasa el crecimiento de microorganismos
patdgenos, las temperatura de refrigeracion para estos alimentos sera de, “’las verduras y

hortalizas de 8 a 5 grados, las carnes entre 6 y 4 grados y el pescado entre 2 y 4

grados’’(Menorquina, 2019).

lHustracion 2. Es el método de refrigeracion mas usado en la actualidad.

Los factores que debemos controlar cuando refrigeramos alimentos en refrigeracion

son los siguientes:

e Temperatura: cada alimento tiene una temperatura de conservacién que oscila
entre 0—5°C.

e La humedad referente es otro factor a tener en cuenta, ya que, si el ambiente es
muy aspero, se producira paso de humedad desde el alimento al medio, con el
consiguiente descenso de peso por parte del alimento.

e La luz influye en la oxidacion, principalmente de las grasas. Las camaras de
refrigeracion permanecen a oscuras para evitar la oxidacion, principalmente de las

grasas.
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e La composicion de la atmosfera influye en la vida datil de los alimentos. Si
aumentamos la concentracion en CO2 retrasamos el periodo de maduracion. En

cambio, si aumentamos el contenido en oxigeno aceleramos la maduracién

2.2.4.1.2 Congelacion

La congelacién es uno de los mas usados actualmente, este método permite extender
la vida datil de los alimentos por un periodos mas largos de tiempo, cual evita el
crecimiento microbiano asi de esta forma nos permite mantener las condiciones
organolépticas del alimento casi en su total, a estas bajas temperaturas de congelacién
también podria preexistir actividad microbiana ,*> a temperaturas normales de

congelacion de —18°C”’ (Santisteban & Lizana, 2020).

2.2.4.1.3 Ultra congelacion

La sobre congelacion o ultracongelacion radica en una congelacion en “tiempo muy
rapido (120 minutos como maximo), a una temperatura muy baja (inferior a —40°C)”, lo
que permite guardar al maximo la estructura fisica de los productos alimenticios. Dado
que éstos conservan inalteradas la mayor parte de sus cualidades, solo deben someterse a
este proceso aquellos que se encuentren en perfecto estado. Los alimentos ultra
congelados una vez adquiridos se almacenan en las camaras de congelacion a unos —18 a

—40°C (Fischer, 2019).

2.2.4.1.4 Desecacion

Consiste en eliminar o disminuir el agua que tiene el producto carnico entre el 40% al
60% por medio del calor este puede ser natural como el sol o por medios artificiales sin
embargo no es aconsejable porque es propenso a la contaminacion del producto (lza,

2020).
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2.2.4.2 Métodos fisicos de conservacion con aplicacion de altas temperaturas:

La aplicacion de altas temperaturas es el procedimiento de menos eficacia, esta técnica
aprueba la destruccion de microorganismo e la inactivacion de las enzimas afectando el
progreso de la actividad microbiana, estas técnicas pueden ser aprovechadas en distintos

grupos de alimentos tales como: vegetales, carnes, frutas (Veiga, 2020).

2.2.4.2.1 Escaldado.

Este método es el mas consumido para conservar diferentes tipos de alimentos como
frutas y verduras, en cual consiste en someter el alimento a temperaturas de ebullicién
por periodos fugaces de tiempo, seguido de un enfriamiento de temperatura drastica,
evitando el incremento de agentes causantes de la putrefaccion de a los alimentos (Huerta,

2018).

2.2.4.2.2 Blanqueado

Blanquear es el proceso térmico que se emplea para dar mejor consistencia a los
alimentos durante su tiempo de acopio, a la vez que es considerado un plan de
conservacién por calor ya que una de sus funciones es el destruir aquellos
microorganismos responsables del deterioro, ademas es aplicado como pre procesamiento

que se aplica con normalidad entre la preparacion de la materia prima (Juérez, 2015).

2.2.4.2.3 Pasteurizacion

Es el proceso de pasteurizacion trata de calentar un producto liquido durante un tiempo
determinado a temperatura de 55°C, seguido de una disminucion brusca de temperatura
que es de 35 Centigrados, esta técnica reconoce eliminar agentes 0 microbios causantes
de alterar las caracteristicas organolépticas de los alimentos, prologando la vida util de

estos productos (Sullcahuaman, 2017).
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La pasteurizacion usa un tratamiento de calor por un tiempo corto para echar abajo los
microorganismos dafiinos que pueden estar en la comida sin afectar negativamente el
sabor ni el color de ésta. Se aplica este proceso para asegurar que el alimento tratado es
seguro para el consumo humano. La leche es el alimento méas frecuentemente
pasteurizado. La leche pasteurizada a alta temperatura, por corto tiempo se calienta a 15
segundos a 161F. La leche pasteurizada a muy alta temperatura se calienta por 2
segundos a 280 F. Estos tratamientos con diferente tiempo/temperatura, para la leche son
igualmente efectivos para reducir los microbios nocivos, causantes de ser el origen de
perjudicar los alimentos. Al mismo tiempo de hacer que el producto sea mas seguro para
el consumo humano, la pasteurizacion también aumenta la vida Gtil de éste (Clayton et al.,
2019).

El proceso de pasteurizacion fue llamado asi luego que Luis Pasteur descubriera que
organismos contaminantes productores de la enfermedad de los vinos podian ser
eliminados aplicando temperatura. Luego se empled a otros productos para lograr su
conservacion. Es comun la pasteurizacion de la leche que consiste en la aplicacion de
diferentes temperaturas y tiempos para la destruccion de microbios patdgenos, la totalidad
de los saprofitos presentes en el producto, comenzados en el proceso, esto garantiza la
calidad microbioldgica y evitar su degradacion. La pasteurizacion a baja temperatura y
tiempo prolongado es a 63°C durante 30 minutos, mientras que la que se utiliza a alta

temperatura y corto tiempo es de 72°C durante 15 segundos (Sanchez & Maria, 2020).

2.2.4.2.4 Esterilizacion

El procedimiento de esterilizacion es uno de los méas usados en los hogares familiares
por su sencillez, esta técnica se basa en sumergir el recipiente en una olla de agua a
temperatura que ‘’oscila entre los 104°C 115°C”’., por un tiempo de 20 minutos, estos

alimentos pueden ser conservados entre 1 a 2 afios, esta practica permite eliminar gran
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parte del microorganismo que pueden desfigurar los productos alimenticios. Pero no
salvaguarda las condiciones organolépticas, por tanto pierde parte de sus vitaminas, su

textura y su sabor (Bueno, 2017).

2.2.4.3 Métodos basados en la reduccion del Aw:

Este método radica en la eliminacion del agua de los alimentos, en el cual se puede

utilizar los siguientes métodos:

2.2.4.3.1 Deshidratacion

Esta técnica es aprovechada para la eliminar el agua presente en los alimentos, aprueba
ejercer un mayor control de temperatura para una correcta deshidratacion, su calentura
suele oscilar entre 52°C a 75° C por un tiempo de diez horas 0 mas dependiendo de cada
producto, para finalmente disponer alimentos deshidratados libres de peligros de
contaminacion. Disponiendo piezas segun sus necesidades sobre rejillas o mallas que
disminuiran el tiempo de desecacion significativamente. Este procedimiento no permite
el incremento de los microrganismo presentes en los viveres, cuidando sus cualidades
nutritivas, (Salvatierra Marchant, 2019).

El deshidratado es uno de los métodos més préacticos, de menor riesgo y econémicos
para la preservacion, reduciendo la mayoria de agua presente en los alimentos, por medio
de la evaporacion. La estabilidad y tiempo de vida util depende estrechamente de la
humedad presente durante el almacenamiento, la uniformidad del corte, la facilidad de
captura de agua frente a la exposicion directa (Garden Robinson, 2017).

2.2.4.3.2 Secado solar natural:

Este método de deshidratado radica en someter a los producto o alimentos a los rayos

solares por periodos de tiempo largos entre 12 a 18 horas directamente al sol.
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la ilustracion 3 visualizamos el método de deshidratacion solar, el cual es capaz de
evaporar gran parte del agua presente en los alimentos, sin embargo, su efectividad va
estar ligada a la humedad del ambiente (lugares secos en lo posible), con temperaturas
superiores a 36°C, tomando en cuanto la proteccion contra insectos, roedores y resguardo

0 proteccion en la noche. Este método tomara largo tiempo de procesamiento, por ello se

expone los alimentos a un posible riesgo de propagacioén microbiana (FAO, 2008).

lHustracion 3. Método de deshidratado al sol (Toloza, 2020).

2.2.4.3.2.1 Procedimiento

Disponga de superficies perforadas o en lo posible mallas.

Corte los alimentos o vegetales en referencias delgadas (para disminuir el tiempo
de secado).

e Situar sobre la malla y lleve a un lugar seco, evitando ponerlos en el suelo

e Forrar con una tela o velo, sin que tenga contacto directo con los alimentos.

e Haga una rotacién cada 5 horas,

e Guardar durante la noche.
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2.2.4.3.3 Deshidratadores:

Es un utensilio eléctrico que elimina la humedad presente en los productos pueden ser
carnes, frutas, verduras, hortalizas. Estos dispositivos calientan el aire para acelerar el
proceso de deshidratacion de la materia prima, este método se utiliza para alargar el

tiempo de vida de los alimentos, manteniendo sus propiedades nutritivas.

la ilustracion 4 visualizar un deshidratador eléctrico. Este tipo de equipos le permitira
ejercer un mayor control de temperatura, generando un flujo de aire constante, para
finalmente disponer alimentos deshidratados libres de riesgos de contaminacion.
Disponiendo piezas segun sus necesidades sobre rejillas 0 mallas que disminuiran el

tiempo de secado significativamente.

llustracion 4. Deshidratadores eléctricos de 10 bandejas (Fuchs, 2019).

2.2.4.3.3.1 Procedimiento

e Cologue los productos sobre las bandejas.
e Ordenar las bandejas los productos que necesitan mayor tiempo de deshidratado,

en forma ordenada has el que necesita menos tiempo.

2.2.4.3.4 Deshidratado en horno:
Este método se podria decir que es artesanal o casero en el cual se utiliza el horno de
una cocina de los hogares de las personas, a temperaturas que podrian oscilar entre 60°

Centigrados, por periodos de tiempos entre cortados de 20 minutos.
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la ilustracion 5 es una técnica de deshidratacion casero donde los principales equipos
es una estufa de casa. El control de temperatura puede ser un factor inestable, debido a
las precisiones y especificaciones, aumentando de manera significativa el consumo de

energia, tomando 3 veces mas tiempo que lo que posiblemente tomaria en el

deshidratador, sin embargo, es un equipo potencialmente funcional como deshidratador.

Ilustracion 5. Proceso de Deshidratacion en un horno casero (Losada, 2020).

2.2.4.3.4 Procedimiento

Eleve la temperatura a 65 - 75°C, disponga de los alimentos sobre una bandeja.

e Ubique la bandeja en el interior del horno, asegurandose de dejar abierta la puerta
(2 cm), con el fin de que la humedad tenga un escape.

e Una vez alcanzada la textura y pérdida de agua suficiente, deje que baje la
temperatura por al menos 40 minutos, de lo contrario, el empacarlo caliente
permitira que la humedad esté de vuelta.

e Almacene en un empaque hermético y agite todos los dias durante una semana,

determinando un periodo de prueba que le permitird distribuir la humedad

excedente y a al mismo tiempo identificar si hay condensacion (acumulacion de
humedad en la superficie

(Harrison, Andress y Buchanan, 2020).



Tabla 2. Tiempos y procedimientos para deshidratar vegetales
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Alimento)

Apio

Brocoli

Coliflor

Espinaca

Albergas

Hongos

Papas

Pimentones

Remolachas

Repollo

Tomates

Zanahoria

TIEMPOS Y PROCEDIMIENTOS PARA VEGETALES DESHIDRATADOS

Preparacion

Corte en tiras delgadas, laminadas
0 rebanadas.

Obtenga los arboles o como los
servimos

Cortelo de la misma manera como
lo hace para servir

Disponga las hojas  con un
proceso de limpieza.

Remueva las cascaras y obtenga
las alverjas.

Seleccione los mas rigidos
Pelar y cortar en tiras, rebanadas,
colocarles en una mezcla de agua

y unas gotas de vinagre.

Cortar en anillos o rondeles,
limpieza del pimiento.

Cocinarles, enfriar y pelarlas,
cortar en rondeles.

Retirar las hojas exteriores y
corazon, cortar en tiras.

Escaldar, cortar en rondeles o
cuadros.

Cortar en julianas, rondeles o tiras.

Tiempo de

Escaldado

2 min

2 min

3 min

1 min

3 min

No se puede

3 min

2-3 min

30 0 40 min

1-2 min

1 min

3 min

Método

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Sol
Deshidratador
Horno

Tiempo (horas)

Nota: Esta tabla muestra los diferentes tiempos, temperaturas que necesita los

diferentes tipos de verduras que deseamos deshidratar Brennand, 1994 p. 10

2.2.4.3.2 Curado

La técnica de curado, se relata a la conservacion de los productos con sal y un

determinado conjunto de especias, estos alimentos se echan a perder cuando entran en

ellos bacterias que provocan la descomposicion, pero si estos alimentos estan bien

salados, la sal absorbera la humedad en sus cavidades, lo cual evitara que los

microorganismos vivan, evitando que estas bacterias se incrementen (Pazmifio, 2020).
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2.2.4.3.3 Liofilizacion.

“Consiste en someter al alimento a una ultra congelacion y a dos procesos de
desecacion”. La liofilizacién de alimentos es considerada el mejor método de
deshidratacion, ademas de “preservar las propiedades organolépticas y nutricionales de
los alimentos” (Ramirez, 2011). Esta técnica es utilizada para disminuir la perdida de
algunos componentes que le permite mantener el aroma, sabor, que pueden verse
afectados durante el proceso de secado. Ademas de mantener algunos componentes como
minerales y vitaminas (Juliarena & Gratton, 2020).

El proceso de deshidratacion estd basado en la sublimacion del componente hielo de
los alimentos. En estado sélido del agua, adquirido por congelacion rapida, manteniendo
la estructura original del fruto. EIl proceso de sublimacién es mucho mas eficiente a baja
presion (vacio), ya que el agua se extrae en una gradiente de presion (Grajales et al.,
2005). A pesar de sus ventajas, su uso esta limitado debido a los altos costos de energia,

debido a los largos tiempos de secado (Zamora-Gémez & Loredo-Trevifio, 2020).

2.2.4.4 Métodos basados en la reduccion del pH:

Esta técnica es una de las mas manejadas en la actualidad, consiste en afiadir ciertos
tipos de &cidos a los productos que se quiere mantener o alargar el tiempo de vida util de
cada uno de ellos, por ejemplo: vinagre, jugo de limoén, &cido citrico, acido tartarico La
acidificacion se usa para mantener el tiempo de utilidad de cada uno de ellos, por ejemplo;

pepinillos, cebollitas, encurtidos, tomate cherry, entre otros en general.

2.2.4.4.1 Escabeche

Este método permite la mezcla de dos técnicas el salado y fermentacion, siendo
aplicada para mantener las propiedades nutritivas de diferentes productos agricolas como;

hortalizas, vegetales y frutas. Eliminado la mayor parte de microorganismos presentes en
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los alimentos. La conservacion a baja temperatura le permite alargar su uso por periodos

largos de tiempo.

2.2.4.4.2 Fermentaciones

Esta técnica permite cambiar la glucosa que contienen los alimentos en &cidos.
Eliminando la propagacion de microorganismos causantes de deterioro de los productos,
esta técnica es producida por agentes bacterianos como, levaduras, mohos o las dos. Este
método es utilizado para la elaboracion de diferentes productos como: panes, cervezas,
quesos, la fermentacion le proporciona caracteristicas especiales en sabor textura,

permitiéndole tener periodos mas largos de vida, incrementado sus propiedades nutritivas.

a) Encurtidos fermentados

Es uno de los métodos mas utilizados para mantener la vida util de los alimentos, esta
se técnica caracteriza por potenciar los sabores de los productos. “es el proceso
microbioldgico que consiste en la conversion de carbohidratos en alcoholes, utilizando
diéxido de carbono o acidos organicos, bacterias y levaduras o una combinacion de éstos,
en condiciones anaerobicas. “La adicion de vinagre a la mezcla (acido acético) disminuye
la escala de pH”, es técnica permite el crecimiento de las bacterias lacticas, las cuales
aportan sabores distintos en altas concentraciones de cloruro de sodio, la fermentacién en
los productos agricolas tiene la capacidad de inhibir los microorganismos que tienen la
capacidad de descomponer o alterar las caracteristicas organolépticas de los vegetales,
estos alimentos pueden tener una vida util de meses, (Garden, 2019) (Ferrari et al., 2020)

(Garden, 2019).

b) Tipos de liquidos de gobierno

Son liguidos que ayudan alargar la vida util de los alimentos, estos fluidos pueden ser;

almibares, vinagre, limén, aceite.
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e Elvinagre

Es el método mas consumido en la actualidad debido a su bajo costo. En el cual el
vinagre puede ser aplicado a diferentes tipos de verduras, esta aplicado para mantener
controlado los distintos microrganismos causantes de los cambios de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos. Esta técnica se lo usa para la conservacion de verduras y

crustaceos.

e Salmuera

Es acreditado como uno de los métodos de conservacion mas viejos. Consisten en la
utilizacion de la sal como medio para eliminar la mayoria del agua de un producto,
impidiendo la transcripcion de gran cantidad de los microorganismos que pueden
descomponerlo o deteriorarlo, la salmuera es utilizada mas cominmente en proteinas y

peces pero también puede ser utilizada para algunos vegetales (Carmiol, 2021).

2.2.4.5 Métodos basados en la modificacién de la cantidad de oxigeno (atmosferas

modificadas

Estos procesos generalmente son utilizados para mantener los productos aislados de
agentes patdgenos que puedan alterar las caracteristicas organolépticas de los alimentos,

son utilizado para conservar alimento como: proteinas, carbohidratos, cereales y frutas.

2.2.4.5.1 Empacado al vacio

Esta técnica de conservacion consiste en la extraccion del aire que rodea al alimento.
Para ello se introduce los alimentos en bolsas de plastico adecuadas. En el cual una
herramienta adecuada extraer todo el oxigeno presente en los alimentos, con lo cual el
alimento toma la forma del producto. Este método se utiliza para envasar viveres

suficientemente rigidos como carne o deformables como una salsa.
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2.2.4.6 Metodos Quimicos y biologicos:

Este procedimiento de conservacion consiste en adicionar a los alimentos sustancias
quimicas que reducen el nmero de microorganismos, que impiden que se reproduzcan
en el alimento, esta técnica se utiliza para conservar el alimento por un periodo mas largo
de tiempo. Estas sustancias pueden ser conservantes, agregados quimicos para el control
microbiano, tratamiento con acidos por ejemplo con vinagre, adicion de anhidrido

sulfuroso o bien la fermentacion y la conservacion por azlcar.

2.2.4.6.1 Aditivos mas comunes

Entre los aditivos mas comunes esta el uso del azucar y la sal, siendo la materia prima

para realizar diferente método de conservacion de alimentos.

e Adicion de sal (Salazon).

Esta reside en una solucion altamente concentrada de sal, aproximadamente de 100 gr
por un litro de agua, la cual ayuda a eliminar la mayoria de microorganismos concurrentes
en los alimentos, del mismo modo a inhibir la accién catalitica de las enzimas que pueden
provocar una descomposicion lenta (Sanchez, 2016).

Esta técnica consiste en la aplicacion de sal a un alimento, preferible piezas grandes
de carne, que puede tener o no condimentos, procediendo como una deshidratacion,
favoreciendo a la conservacion de esta. Al ser una aplicacién mas directa de la sal, el
alimento queda maés salado. La accién de la sal basicamente en un alimento es la
extraccion de humedad de la piel que contiene dicho alimento, por ende, al disponer un
bajo porcentaje de liquido, la mayoria de bacterias no podran reproducirse. El efecto que
tiene la pérdida de humedad provocada por la sal es aumentar la firmeza de la piel,

aportando de una estructura Unica, caracteristica de este tipo de curado (Turan, 2015).
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e Adicion de azUcar.

El azlicar en altas concentraciones se utiliza en la fabricacion de mermeladas,

bocadillos, jaleas y frutas en almibar.

2.2.4.6.2 Ahumado

Consiste en colocar un alimento al humo, el cual proviene de la quema de maderas no
resinosas, aportando sabores, colores y texturas diferentes, como menciona la FAO
(2016), este procedimiento trata a la carne con el humo generado por madera o material
vegetal que arde sin llama, el cual parte por la combinacién del salazon, secado y
ahumado.

Ahumado en frio Durante este proceso, el producto a ahumar no se presenta a una
temperatura mayor a los 35°C, en donde el tiempo dependera de acuerdo a lo que se
someterd al ahumado. Este tipo de ahumado es éptimo para el almacenamiento sin
necesidad de refrigeracion, debido a que el humo penetra mas en el musculo y las
porciones quedan mas impregnadas de los componentes del humo (Lujan, 2019).

Ahumado caliente Mientras se realiza un ahumado caliente el producto tiende a
cocerse dentro de la atmdsfera de humo, por lo cual este se utiliza como un complemento
en cocciones a la parrilla (Turan, 2015). La temperatura utilizada oscila entre los 70 a
95°C, llegando hasta los 110°C, para ello es importante que el producto sometido a este
proceso no presente algun tipo de coccion (Lujan, 2019). Seglin la FAO (2016) el
alimento se ahuma con una combinacién apropiada entre el tiempo y la temperatura
suficiente para dar una coagulacion total de la proteina, es decir, cocinarla. EI ahumado
caliente es suficiente para matar los microorganismos y destruir los patégenos bacterianos

que pueden dafiar la salud de las personas.
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2.3 Que es la sobre produccién de alimentos general.

Es el cultivo excesivo de alimentos que no se consumen y terminan siendo utilizados
para la alimentacion de animales, o solo terminan en un basurero, los productos se pierden
cuando estos no pueden ser comercializados por distintos problemas que presenta el
agricultor, estas causas pueden iniciar desde la produccion, recoleccion, transporte, o
cuando estos productos no son almacenados de manera correcta, se puede decir que un
alimento esta en desperdicio, cuando estos alimentos ya estan listo para el consumo, esto
puede verse afectado por distintas razones como por ejemplo por problemas de
distribucidn, venta, se calcula que la tercera parte de los productos agricolas que producen
los humanos 1,300 millones de toneladas se pierden o acaban en la deshechos.

La produccion agricola es una parte importante para poder erradicar la pobreza
extrema, el desarrollo de la horticultura es do o cuatro veces mas eficaz que otros lugares

para poder aumentar sus ingresos econdmicos (Banco Mundial, 2022).

2.4 Datos Sobre produccién de alimentos en el ecuador

En el ecuador se estima que se pierde 1.200 toneladas de alimentos al afio, esto implica
que el 60% de desperdicios de alimentos se origina en los hogares de los ecuatorianos,
esto puede ser por distintos factores entre los cuales pueden ser por cuestiones de clima,
ocasionado por inundaciones. En 2019 la FAO calculd que el desperdicio de comida en

Ecuador significaba una pérdida de USD 334 millones anuales (Coba, 2021).

2.5 Sobre produccion de alimentos en cuenca

La sobre produccion de alimentos se da al uso excesivo de la tierra fértil de la provincia
del Azuay. En las cuales los agricultores siembran sus productos como: col, cilantro,

perejil, lechugas. Estos productos luego seran llevados a los distintos mercados de la
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ciudad para ser comercializados, muchos de estos productos por no ser comercializados
terminaran siendo de utilidad para otros fines como la alimentacion del ganado o solo

siendo desperdicios.
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2.6 Guia técnica de conservacion de alimentos

2.6.1 ¢ Que son los métodos de conservacion?

Son técnicas que permiten prolongar el tiempo de vida de los productos, mediante este
método se permite mantener las propiedades nutritivas de los alimentos, sin alterar sus
cualidades naturales como; sabor, olor color y textura, manteniendo inactivo todos los
agentes patagones causante de la descomposicion de los alimentos.

2.6.2 Objetivos de la conservacion de alimentos

e Retrasar la alteracion estructural del alimento.

e Prolongar la vida util.

e Disminuir los microorganismos causantes deldeterioro.

e Mejorar el valor nutritivo.

e Aumentar la digestibilidad, palatabilidad y otrascaracteristicas

organolépticas,

e Elaborar nuevos productos alimentarios.

e Se mantienen en mejores condiciones.

e Facilita el traslado de alimentos.

e Mejora la calidad sanitaria de los alimentos

(Salvatierra Marchant, 2019).

2.6.3 Métodos de conservacion utilizadas

Para realizar esta guia de conservacion dealimentos hemos utilizado el método de
pasteurizacion y deshidratacion.

2.6.3.1 Método de pasteurizacion

El proceso de pasteurizacion fue llamado asi luego que Luis Pasteur descubriera que
organismos contaminantes productores de la enfermedad de los vinos podian ser

eliminados aplicando temperatura.
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En el proceso de pasteurizacion se calienta un producto lacteo durante un tiempo
determinado a temperatura de 55°C, seguido de un proceso de enfriamiento sumamente
rapido hasta llegar a la temperatura de 35° centigrados. El unico fin de este método es de
disminuir los microorganismos infecciosos presentes en los alimentos y de esta forma
conservar los productos, este método debe ser controlado de forma constante para que no
sobrepase la temperatura correcta (Sanchez & Maria, 2020).

La pasteurizacion es el proceso mediante el cual los aromas no se volatilizan en exceso
y el sabor y las propiedades nutritivas permanecen inalteradas, este método no precisa

incorporar aditivos quimicos, por lo que se pueden obtener conservas gourmet y/o

llustracion 7. Método de pasteurizacion

2.6.3.2 Método de deshidratacion

La deshidratacion consiste en la extraccion total o parcial del contenido de agua en un
alimento”. Este tipo de técnica permite ejercer un mayor control de temperatura, para una
correcta deshidratacion su temperatura suele oscilar entre 65°C a 75° C por un tiempo de

10 horas 0 méas dependiendo de cada producto (Salvatierra Marchant, 2019).
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Con la deshidratacién se evita el desarrollo de los microorganismos y también se
inhibe la actividad de las enzimas. La pérdida de agua del alimento provoca cambios en
sus cualidades organolépticas.

Este método tradicional que se basa en conseguir que el alimento pierda su humedad
exponiéndolo a las condiciones ambientales naturales, en especial al sol, para que pierda
la mayor parte de su agua por evaporacion. Al eliminar parte del agua del alimento, los
azUcares o la sal se concentran dando como resultado sabores méas pronunciados y una

bajada de la actividad del agua o, lo que es lo mismo, del agua disponible para los

microorganismaos.

2.6.3.3 Productos elaborados

El producto elaborado mediante el método de pasteurizacion fue un queso semi
maduro de cebollin, el cual tiene un tiempo de maduracion de 6 semanas, manteniendo
sus propiedades nutritivas.

2.6.3.3.1 Queso Semi Maduro de Cebollin

lustracion 9. Queso de cebollin
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2.6.3.3.2 Ingredientes.

Tabla 3. Ingredientes queso de cebollin

INGREDIENTES

5 L LECHE FRESCA SIN PASTEURIZAR

6 MI FERMENTO LACTICO (CUAJO) PARA QUESO
FRESCO

1 Gr CLORURO DE CALCIO

125 Gr CLORURO DE SODIO

5 L AGUA POTABLE

2.6.3.3.3 Preparacion

filtrar la leche por el cedazo, para eliminar reciduos contaminantes.
Pasteurizar: Calentamiento a 75°C por 2 min, bajar la temperatura a35°C.
Afadir el cuajo.

Agregar el cloruro de calcio a la leche, removerse suavemente con la espatula.
Dejar reposar aproximadamente 20 a 30 minutos.

Cortar con el cuchillo lo cuajado en cuadros de 3x3 cm, para eliminar el suero.
Batir con la espatula la cuajada por 10 minutos.

Retirar con la jarra el suero restante.

Lavar la cuajada con la solucion de agua y sal, retirar el suero y liquido
restantes.

Moldear se cubre el tubo en su interior con el lienzo .

Agregar el cebollin al masa del queso.

colocar la cuajada semiseca al tubo, se da forma, ejerciendo presién hasta
obtener consistencia compacta.

Retirra el queso del molde.

Almaacenar (luego de reposar por el periodo de 6 semanas) y se almacena a 4°C.
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2.6.3.3.4 Productos elaborados deshidratados
Mediante este método se elabordé una gama de productos como:
e Chips de col
e Sazonador
e Energizante.

e Mix de especias.

2.6.3.3.5 Chips de col

llustracion 10Chips de col

Son productos elaborados a base de coles frescas, condimentadas con un mix de
especias. Mantiene su gran aporte de nutrientes como potasio, calcio fésforo
2.6.3.3.6 Ingredientes

Tabla 4. Ingredientes chips de col

500 Gr COL VERDE

500 Gr COL MORADA

10 Gr MIX CE ESPECIES 5gr OREGANO
29r SAL
29r AJi PARA SECO
lgr CMC

2.6.3.3.7 Utensilios

e Deshidratador eléctrico
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e Horno casero

e Mediante el sol.

2.6.3.3.8 Preparacion

Tabla 5. Preparacion chips de col

e Lavar la materia prima que se va a utilizar
las coles.

e En un bowl colocamos las especies y
procedemos a colocar las hojas de col

e Enun bolw colocamos las especies y

procedemos a colocar las hojas de col.

e Levamos las hojas de col al deshidratador
por un tiempo de 3 horas a temperatura de

52°C.

e Retiramos del deshidratador y empacamos.

Nota: estos productos son naturales, elaborados de manera artesanal, el tiempo de vida
de este producto es de 3 meses en su respectivo empaque, mantener en lugares fresco,

libres de humedad.
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2.6.3.3.9 Sazonador
TR R TW RO VIO T VIR . ' ‘

X1 r ‘

llustracion 11, Sazonador.

Este producto es elaborado con una gran variedad de hierbas de condimentacion,
manteniendo sus propiedades nutritivas como potasio, calcio, sodio, hierro, vitaminas
como la vitamina B1, B2, Niacina entre otros.

2.6.3.3.10 Ingredientes

Tabla 6. Ingredientes Sazonador

PORCENTAJE ~ GRAMOS INGREDIENTE

20 ar CEBOLLIN

10 ar PEREJIL

10 ar CILANTRO

10 ar AJO EN POLVO
10 ar COMINO

1 ml ACEITE

2 ar CMC

2.6.3.3.11 Preparacion

Tabla 7. Preparacion sazonadora

e Lavar la materia prima que se va a utilizar.

e Colocar los ingredientes dentro deldeshidratador
por un periodo de 2 horas a temperatura de 52° C.

e Moler con la ayuda de un molino hasta obtener un
polvo de cada producto utilizado.
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e Colocar en un bowl los ingredientes ya
especificado en la parte superior.Agregar aceite,
CMC y formar cubos.

e Empacar los sazonadores
e Colocar lasetiquetas a cada producto.

Nota estos productos tiene un tiempo de utilidad de 3 meses, mantener en un lugar
fresco, libre de humedad.

2.6.3.3.12 Energizante

llustracion 12. Energizante de chamburo.

Este producto es elaborado a partir de los chamburos, ingrediente que en muchos de
los mercados se ha dejado de consumir debido a que no es un producto que se
comercialice bien. EI chamburo contiene muchos nutrientes como potasio, calcio fosforo
y vitaminas como vitamina A, vitamina E, acido folico.

2.6.3.3.13 Ingredientes

Tabla 8. Ingredientes Energizante

PRODUCTOS GRAMOS PORCENTAJE
CHAMBURO Gr 100
ENDULZANTES Gr 10
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2.6.3.3.14 Preparacion

Tabla 9. Preparacion energizante

e Lavar la materia prima que se va a utilizar.

e Colocar los ingredientes dentro deldeshidratador
por un periodo de 14 horas a temperatura de 52°
C.

e Moler con la ayuda de un molino hasta obtener
un polvo .

e Colocar en un bolw los ingredientes el
previamente molido. Agregar endulzante.

e Empacar, colocar las etiquetas a cada producto.

Nota: estos productos son naturales, elaborados de manera artesanal, el tiempo de vida
de este producto es de 3 meses en su respectivo empaque, mantener en un lugar fresco,
libre de humedad.

2.6.3.3.15 Mix de especias

Alimento Saludable Para Toda la Familia

5 GRAMOS

[lustracién 13. Mix de especias.

Este producto es elaborado con yerbas que no son muy comercializadas en los
mercados, como el perejil, cebollin, cilantro. Este ingrediente tiene la capacidad de realzar
los sabores en las comidas elaboradas, manteniendo sus propiedades nutritivas como

sodio, potasio, calcio, fosforo entre muchos mas.
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2.6.6.16 Ingredientes

Tabla 10. Ingredientes mix de especias

PORCENTAJE =~ GRAMOS INGREDIENTE
5 | ar CEBOLLIN

5 | ar PEREJIL

5 | ar CILANTRO

2.6.6.17 Preparacion

Tabla 11. Preparacion mis de especias

e Lavar la materia prima que se va a utilizar.

e Colocar los ingredientes dentro del
deshidratador por un periodo de 3 horas a
temperatura de 52° C.

e Moler con la ayuda de un molino hasta
obtener un polvo .

e Colocar en un bolw los ingredientes el
cebollin, perejil, cilantro, previamente
molido.

e Empacar
e Colocar lasetiquetas a cada producto.

Nota: estos productos son naturales, son elaborados de manera artesanal, el tiempo de
vida de este producto es de 3 meses en su respectivo empaque, mantener en un lugar

fresco, libre de humedad.
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Conclusiones

e Para elaborar productos de conservacion es muy importante tener la materia
prima en buen estado.

e Hay muchos métodos de conservacion de alimentos para la elaboracion de

alimentos.

Recomendaciones

o Verificar la calidad de la materia prima.

e Elegir el método de conservacion correcto al momento de elaborar nuevos
productos.

e Mantener las normas de higiene.

e Se puede utilizar para la realizacion en el ambito gastronomico.
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2.3 Marco Conceptual

Agro productores: Se encargan de la cria de ganado y de actividades
agropecuarias, del cultivo de hortalizas o de granjas caseras.

Agente catalitico: Es una sustancia que provoca que una reaccion quimica se
produzca mas rapidamente en una direccion preferida. El agente catalitico no
cambia tras la reaccion quimica, y una pequefia cantidad del mismo es suficiente
para acelerar la reaccion quimica en la direccion deseada.

Agroecoldgicas: La agroecologia es un concepto amplio, que recibe creciente
atencion en el mundo y que evoluciona incorporando una mayor complejidad. La
Ley N.° 19717 entiende por Agroecologia “la aplicacion de los conceptos y
principios ecoldgicos al disefio, desarrollo y gestion de ecosistemas agricolas
sostenibles.

Alteracién: Cambio que produce algo que es diferente del original.

Cognitivo: Es el proceso de adquisicion de conocimiento (cognicién) mediante la
informacién recibida por el ambiente, el aprendizaje. La palabra cognitivo deriva
del latin cognoscere, que significa conocer.

Conservacion de alimentos: Se conoce como conserva alimenticia al resultado de
un proceso de manipulacion de alimentos que permite preservarlos en buenas
condiciones durante un periodo prolongado. Gracias a este proceso, se evita la
accion de microorganismos que pueden alterar las condiciones sanitarias
del alimento.

Desperdicios: Cuando los alimentos son aptos para el consumo humano, pero no
se consumen debido a que se deja que se estropeen 0 son descartados por los

minoristas o los consumidores.
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Degradacion del suelo: Se define como un cambio en la salud del suelo resultando
en una disminucién de la capacidad del ecosistema para producir bienes o prestar
servicios para sus beneficiarios.

Desembocar: Dicho de un curso de agua o de una via 0 camino, terminar su
recorrido en un lugar, en general, tener algo un determinado desenlace.
Desperdicio: Residuo de lo que no se puede o no es facil aprovechar o se deja de
utilizar por descuido

Digestibilidad: Es un criterio que determina el valor nutritivo de un alimento, y
ademas mide el nivel de aprovechamiento, es decir, la proporcidn de nutrientes que
el cuerpo del perro utiliza para todos sus procesos vitales.

Eslabdn: Pieza en forma de anillo o de otra curva cerrada que enlazada con otras
formas cadena.

Erosién: Es el desgaste que sufre la superficie de la tierra por la accion de las
fuerzas naturales. Es una serie de procesos naturales, sean de naturaleza fisica o
quimica que desgastan y destruyen los suelos y rocas de la corteza del planeta.
Expender: Vender al por menor una mercancia.

Forraje: Hierba verde o seca que se da al ganado para alimentarlo.

Mercados: Lugar publico con tiendas o puestos de venta donde se comercia, en
especial con alimentos y otros productos de primera necesidad.

Palatabilidad: Se define como la caracteristica de un alimento que estimula una
respuesta selectiva de un animal que pastorea (Heady 1964) y es un factor
determinante en el consumo de las especies vegetales, lo cual tiene implicaciones
importantes en la eleccion de alimentos para venados en confinamiento.
Paulatino: Se trata de un adjetivo que refiere a aquello que se desarrolla de una

manera lenta.
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Resinosa: Que tiene resina.

Semantica: Es la ciencia del hombre que estudia el significado que expresamos
mediante el lenguaje natural

Subsanar: Resarcir o remediar un defecto, un dafio o un error

Saludable: Que es bueno o beneficioso para la salud o que la proporciona.
Técnicas de conservacion: La conservacion de los alimentos que evita el

crecimiento de microorganismos.
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CAPITULO I1I: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La investigacion es un agregado de conocimientos sistematicos, criticos y empiricos
que se emplean al estudio de un fendbmeno o problema. El disefio de investigacién es un
plan, una estructura que no sélo responde a las preguntas de investigacion, sino que

ademas determina qué variables que van a ser estudiada (Paitan et al., 2014),

3.1. Metodologia de la investigacion.

Los procesos de investigacion son las herramientas que se utilizan para aglomerar
informacidn, que serd analizada. Esta informacion sera despegada del test realizado a los
agro productores de las ferias agroecoldgicas. La eleccidon del método de indagacion es
predeterminada por el problema a resolver y por los datos que se pueden obtener. Asi,
tenemos métodos de investigacion cuantitativos, cualitativos o mixtos (Hernandez et al.,

2014).

3.1.1 Nivel de Estudio

La tabla 12 describe el nivel de profundidad de los tipos de estudio de la investigacion.
Para este proyecto se aplicara el nivel de estudio aplicativo donde nos permita realizar las
practicas necesarias aplicando conocimiento de técnicas de conservacion de alimentos.

Tabla 12. Nivel de estudio utilizado en la realizacion de la tesis de grado.

Nivel Caracteristicas
No presenta fundamentos de investigacion, o es cuando le han
Exploratoria dado poco o casi nada de importancia al estudio de investigacion.
Recoge datos para aportar a la investigacion para plantear su

normal desarrollo.
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Consiente analizar, describir y representar un grupo de datos
Descriptiva (muestra) mediante métodos numerales y graficos (Balboa

Barreiro, 2020).

Explora determinar el grado de éxito alcanzado para entender la

Aplicativa situacion de la investigacion y poder mejorar,

Nota: Esta tabla 12 explica los diferentes tipos de niveles de estudio que podemos

usar al realizar un proyecto de grado.

3.1.2 Enfoque del Estudio

La tabla 13 explica que los diferentes tipos de enfoque de estudio. EI método usado en
el proyecto de investigacion sera el mixto, donde permita recoger para evaluar los
resultados adquiridos antes como durante el proceso de validacién de nuestro proyecto de
titulacion.

Tabla 13. Tipos de Enfoques de la metodologia de la investigacion

Enfoques de investigacion
Presentemente, representa un conjunto de técnicas organizados de
manera secuencial para evidenciar ciertas hipo6tesis. Nace de una idea,
donde permite generar objetivo y consultas. De las preguntas se
Cuantitativo emanan conjeturas que determinan y definen variables; se traza un idea
para probar las primeras, se indagan y vinculan las mediciones
obtenidas, manejando métodos estadisticos (Hernandez Sampieri &

Mendoza Torres, 2018).




59

Las investigaciones cualitativas suelen producir preguntas antes,

durante o después de la recoleccion y andlisis de los datos. La accion

indagatoria se mueve de manera dindmica entre los hechos y su

Cualitativo interpretacion, y resulta un proceso mas bien "“circular” en el que la

secuencia no siempre es la misma, puede variar en cada estudio
(Hern??ndez Sampieri & Mendoza Torres, 2018).

Los métodos mixtos o hibridos representan un acumulado de procesos

sistematicos, empiricos y criticos de investigacion, que implican la

recoleccion y el analisis de datos tanto cuantitativos como cualitativos,

Mixto asi como su combinacion y discusion conjunta, para realizar

inferencias producto de toda la informacion recabada y lograr un

mayor entendimiento del fendmeno bajo estudio (Hern??ndez

Sampieri & Mendoza Torres, 2018)

Nota: Esta tabla 13 muestra los diferentes enfoques de investigacion (Hern??ndez

Sampieri & Mendoza Torres, 2018).

3.1.2 Método de Investigacion.

Son técnicas que las personas utilizan para recoger y analizar datos, para buscar la
solucion de un problema especifico. En método general es la ciencia del abstracto y

concreto; el abstracto es tedrico y el concreto es la practica empirica(Fernades Zita, 2020).

3.1.4 Técnicas de Investigacion.

Las técnicas de investigacion, son acciones para recolectar, procesar y analizar
informacién, e instrumentos utilizados para obtener informacion y conocimiento. Se

utilizan de acuerdo a los protocolos establecidos en cada metodologia determinada.
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3.1.5 Técnicas de Investigacion Documental.

La tabla 14 permite conocer las técnicas de investigacion utilizadas para la elaboracion

de un proyect6. El cual permite recopilar informacion acudiendo a fuentes previas, como

investigaciones ajenas, libros, informacion en soportes diversos, y emplea instrumentos

definidos segln dichas fuentes, afiadiendo asi conocimiento a lo ya existente sobre su

tema de investigacion. Es lo que ocurre en una investigacion historica, en la que se acuden

a textos de la época.

Tabla 14. Técnicas de investigacion documental

Andlisis de la

Informacion.

Citas y

paréafrasis.

Referencias

bibliogréficas.

Técnicas de Investigacion Documental.

La revision de la literatura implica detectar, consultar y obtener la
bibliografia (referencias) y otros materiales que sean Utiles para los
propositos del estudio, de donde se tiene que extraer y recopilar la
informacion relevante y necesaria para enmarcar el problema de
investigacién (Gallardo Echenique, 2018).

Al momento de redactar el informe o reporte de investigacion,
siempre se debe seguir un estilo de publicacién que indique como
citar las referencias (citas bibliograficas) en el texto del informe o
reporte e incluirlas en la bibliografia (lista de referencias), evitando
asi el plagio brindando el crédito a las fuentes originales consultadas,
proporcionando al lector los datos precisos de la localizacion de las
fuentes (Gallardo Echenique, 2018).

Es la resefia de cada fuente que se ha utilizado en una bibliografia, es
decir, los datos de cada libro, revista, fotografia, grabacion, etc. a la
que se ha recurrido en el texto. Estas referencias pueden aparecer a

pie de pagina; (Gallardo Echenique, 2018).
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La tabla 14 explica los pasos que son necesarios al momento de realizar un proyectd
de titulacion (Gallardo Echenique, 2018).

3.1.5 Técnica de campo

Las técnicas de investigacion de campo son procedimientos tipicos, validados para
realizar la practica, orientado generalmente a buscar informacion del problema estudiado

para obtener datos que sean Utiles para la solucion del fenémeno a resolver (Crotte, 2011).

3.1.5.1 Entrevista.

La entrevista es un dialogo entre el entrevistador y el entrevistado, el cual nos permite
recoger datos importantes sobre los problemas que les afecta, u obtener mayor
informacion. Las entrevistas abiertas se fundamentan en una guia general de contenido y

el entrevistador posee toda la flexibilidad para manejarla. Regularmente

3.1.5.2 Observacion.

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenémeno, hecho o caso, tomar
informacién vy registrarla para su posterior andlisis. Siendo una parte primordial en el
desarrollo de la investigacion. Gran parte del acervo de conocimientos que constituye la

ciencia ha sido lograda mediante la observacion (Hernandez et al., 2014).

3.1.5.3 Encuesta.

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas, las respuestas
del entrevistado son de suma importancia para el encuestador permitiéndole conocer sus
opiniones relacionas con el problema a solucionar. La entrevista, se utiliza un listado de
preguntas escritas que se entregan a los sujetos, a fin de que las contesten igualmente por
escrito. Ese listado se denomina cuestionario.

El test no debe llevar el nombre ni otra identificacidn de la persona que lo responde,
ya que no interesan esos datos. Este método permite llegar a lugares mas amplios de

manera mucho méas econdémica. Varios autores llaman cuestionario a la técnica misma.



62

Los mismos u otros, unen en un mismo concepto a la entrevista y al cuestionario,
denominandolo encuesta, debido a que en los dos casos se trata de obtener datos de
personas que tienen alguna relacion con el problema que es materia de investigacion

(Puente, 2017).

3.1.6 Técnicas de Laboratorio.

3.1.6.1 Bitacora.

La bitacora tiene la factibilidad de registrar los valores gastronémicos obtenidos de las
distintas practicas de laboratorio realizadas para la obtencién de productos vy
elaboraciones. Mismos que posteriormente serdn contrastados, permitiendo plantearse
mejoras, rectificaciones o afirmaciones de los procesos realizados. Finalmente, de este

contraste se obtendran los datos a incluirse en las Hojas de Ruta Estandarizadas.

Es importante mencionar que se debera desarrollar un documento o bit4cora
experimental para cada producto o elemento a incluir en la elaboracion disefiada o a
elaborar. A su vez, minimamente se requieren de dos bitacoras previo a la obtencién de
datos a estandarizar. Esto con la finalidad de que exista, al menos, una comprobacién de
los productos y elaboraciones obtenidas, después que estos hayan alcanzado las

caracteristicas deseadas.

3.1.6.2 Ficha estandar.

La Ficha Técnica de Alimentos es una tabla que determina los ingredientes, asi como
su porcidn a ser utilizada para una determinada receta. Es mas cominmente utilizados en
el sector de la gastronomia por bares y restaurantes, pero también tiene aplicaciones en
industrias de alimentos pre-listos o insumos. Normalmente se usan modelos de fichas

técnicas con dos objetivos principales:
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e Garantizar el estdndar y la calidad: Con el uso de una ficha técnica, usted consigue
estandarizar la cantidad de cada ingrediente, garantizando que una determinada
receta se haga siempre con las mismas proporciones, garantizando un nivel de

calidad y previsibilidad para el resultado final (Canaan, 2019).

e Garantizar el levantamiento del coste unitario: Ademas de estandarizar, la ficha
técnica le permite saber exactamente cuanto de cada ingrediente va a ser utilizado,
por lo que es facil asociar el costo fraccionado de cada uno de ellos y conseguir
visualizar correctamente el costo total de la creacion de una unidad de ingresos

(Sampiere, 2017).

3.1.6.3 Base de datos.

Es el conjunto de informaciones almacenadas en un soporte legible por ordenador y
organizadas internamente por registros (formado por todos los campos referidos a una
entidad u objeto almacenado) y campos (cada uno de los elementos que componen un
registro). Permite recuperar cualquier clase de informacion: referencias, documentos

textuales, imagenes, datos estadisticos, etc.

3.1.7 Metodologia de trabajo

Este proyecto de investigacion es de tipo aplicativo donde nos permita realizar las
practicas necesarias aplicando conocimiento de técnicas de conservacion de alimentos.
Para el desarrollo de esta tesis se presenta una investigacion de enfoque cualitativo de
tipo descriptiva y corte transversal. esta informacién me permite evaluar los resultados

adquiridos antes como durante el proceso de validacion.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS

RESULTADOS

4.1 Analisis e interpretacion de la informacion

La depreciacion de la pérdida de desechos de alimentos se considera una buena manera
de aminorar el precio de produccién e incrementar la eficiencia del sistema alimenticio,
aumenta la seguridad alimentaria y la nutricion, contribuir a la sostenibilidad del medio
ambiente. EI creciente interés se esta prestando a la pérdida y el desperdicio de alimentos
se refleja en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) (FAO, 2019).

De acuerdo a la informacidn obtenida durante el inicio del proyecto de parte del grupo
de investigacion (ITS). Se puede mencionar que la elaboracion de la guia de conservacién
de productos no comercializados en las ferias agroecoldgicas organizadas por la empresa
EDEC , es importante la aceptacion que tiene, tomando en consideracion tres factores a
evaluar entre ellos, la presentacion, textura y sabor; detallando que en la presentacion en
ciertos platos se debe hacer correcciones para incrementar el nivel de aceptacion, en
cuanto a la textura se evidencia que existe calidad ya que ha cumplido con el
requerimiento propuesto en el proyecto.

Sin embargo, se debe resaltar que hay mucho por mejorar para cumplir con mayores
lestandares de calidad y estar a nivel que el instituto lo requiere, a manera de conclusion

se puede decir que la aplicacion de las técnicas de conservacion.

4.2 Resultados de las encuestas realizadas a los agro productores de la feria

agroecologica el vergel.

De acuerdo a la encuesta realizada el dia 30 de julio del 2022, a los agro productores

de la feria del vergel, en el cual se pudo dar conocer los productos que sera.
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4.2.1 Preguntas 1 ¢Califique las caracteristicas organolépticas de los productos

degustados cebollin, chips de col, energizante, sazonador, mix de especias?

Tabla 15. Resultados de la encuesta pregunta 1

VARIABLES |NUMERO

PORCENTAIJE

SABOR

Excelente

90%

Muy bueno

5%

Bueno

5%

Total

100%

TEXTURA

Excelente

10%

Muy bueno

75%

Bueno

15%

Total

100%

COLOR

Excelente

90%

Muy bueno

5%

Bueno

5%

Total

100%

AROMA

Excelente

95%

Muy bueno

5%

Bueno

0%

Total

20

100%

1. Califique las caracteristicas organolépticas de los
productos degustados

0 e '- i ™ Seriest
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Nota: En las encuestas aplicadas un porcentaje del 90% al 95 %, supo decir que estas

elaboraciones tenian una excelente presentacion, tanto en sabor color y aroma.

4.2.2 Pregunta 2 ;Como usted ve la calidad de estos productos?

Tabla 16. Resultados de la pregunta 2

EXCELENTE 14 70%
MUY
BUENO 5 25%
BUENO 1 5%
TOTAL 20 100%

¢Como usted ve la calidad de
estos productos?

100%

0%

25%

1 2 3

B %

Nota: Latabla 16 se visualiza los resultados de la encuesta aplicada al agro productores

de la feria del vergel el 70% dijo que nuestros productos son de excelente calidad, el 25

% de muy buena calidad y el 5 % bueno.



4.2.3 Pregunta 3 ;Qué producto le llamo mas la atencion?

Tabla 17. Resultados de la encuesta pregunta 3

RESPUESTAS

FRECUENCIA

%

SAZONADOR

0%

MIX DE ESPECIES

0%

ENERGIZANTE

0%

QUESO

5%

CHIPS DE COL

5%

TODOS

18

90%

TOTAL

20

100%
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¢Qué producto le llamo mas la

100%
80%
60%
40%
20%

0%

atencion?
o o% S%
2 3 4

%

909

Nota: Latabla 17 de la encuesta aplicada a los agro productos de la feria agro ecologica

del vergel dice que un 90% tiene muy buena acogida a todos estos productos.

4.2.4 Pregunta 4 ; Compraria usted estos productos?

Tabla 18. Resultados encuesta pregunta 11

RESPUESTAS

FRECUENCIA

%

Sl

2

100%

100%

80%

NO

0

0%

60%

TALVEZ

0

0%

40%

TOTAL

2

100%

20%

0%

¢Lompraria usted estos

100%

100%

productos?

0%
200%

%

0%
300%

Nota: La tabla 18 demuestra que la encuesta realizada el dia sabado 28 de julio a los

agros productores de la feria agroecoldgica del vergel, dice que en un 100% comprarian

todos estos productos.
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4.4.5 Pregunta 5 ¢ Usted que mejorarias de estos productos

Tabla 19. Resultados de la encuesta pregunta 5

RESPUESTAS  |FRECUENCIA  {% S
¢Usted que mejorarias de
CALIDAD | o estos productos?
SAB0R /.
RESEITA0N o %g
50% . 1003
70%| :
NADA y ™ e wo )]
TOTAL N 0% 1 2 3 4 5

Nota: La tabla 19 demuestra que el 70 % del agro productores no mejoraria ninguna

caracteristica de los productos exhibidos el 28 de julio.

2.4.6 Pregunta 2 ;Recomendaria usted estos productos?

Tabla 20. Resultados de la encuesta pregunta 6

6. (Recomendaria usted estos

productos?
RESPUESTAS  [FRECUENCIA  |%
100%
N 0 100%
0% 100%
NO 0 0%
Lo Lo’

. 0%
TALVEZ 0 0 100% 200% 300%
TOTAL 0 100% m%

Nota: La tabla 20 demuestra que el 100 % de los agro “productores recomendarian

nuestros productos, para ser comercializados en las ferias agroecoldgicas.
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2.4.7 Pregunta 7 ¢Cree usted que el método de conservacién utilizado en los

productos fue el correcto (deshidratacion & pasteurizacion?

Tabla 21. Resultados encuesta pregunta 7

(. ¢Cree usted que el método de

RESPUESTAS |FRECUENCIA 1% conservacion utilizado en los
EXCELENTE 20 100% productos fue el correcto
MUY BUENO 0 0% (deshidratacion & pasteurizacion?
BUENO 0 0%
TOTAL 20 100% 100%
50% 100%4
0% 0% 0%
1 2 3

%

Nota: La tabla 21 demuestra que el 100% de los agro productores estan de acuerdo

con los métodos utilizados, para la conservacion de alimentos.

2.4.8 Pregunta 8 (Cree usted que la meteria prima utilizada fue la correcta

(cebollin, cilantro, perejil, leche, chamburos?

Tabla 22. Resultados de la encuesta pregunta 8

8. ¢Cree usted que la meteria
prima utilizada fue la correcta

40%

RESPUESTAS |FRECUENCIA (% (cebollin, cilantro, perejil, leche,
g 2 100 chamburos?
0
NO 0 0% 100%
TALVEZ 0 0% o e
TOTAL 00l =

20%

0%
200%
TITULO DEL EJE

100% 300%

Nota: La tabla 22 demuestra que el 100% de la materia prima utilizada fue la correcta,

para el desarrollo de los productos.
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De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la encuesta realizada el dia 28 de julio,
en la presentacion de los productos elaborados mediante el proceso de deshidratacion a
los agro productores de la feria agroecologica del Vergel, se podria decir que los
resultados fueron favorables, estas elaboraciones tuvieron una gran acogida, sabiendo
decir que todas nuestras propuestas crearon productos innovadores y faciles de elaborar

para estos agricultores.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

Este proyecto corresponde a la carrera de gastronomia, la propuesta de investigacion
esta aplicado a la conservacion de productos no comercializados en las ferias agro
ecoldgicas organizadas por la empresa EDEC, mediante una encuesta se pudo evidenciar
que ocasionaba una pérdida econdmica a los agricultores, por la falta de interés de parte
delas personas que acuden hacer sus compras de viveres en las ferias agroecoldgicas del
Vergel, la cual se propuesto elaborar cinco productos que ayuden a subsanar estos
incidentes presentados en las ferias, evitando pérdidas de productos agricolas.

Para la solucion de este problema se decidido elabora cinco productos, las misma que
seran elaborados a partir de hortalizas como la col, cilantro, perejil, cebollin, chamburo,
leche, mediante un proceso de seleccion de métodos de conservacion se elaboraron 5
productos que son:

e Queso de cebollin
e Sazonador

e Mix de especias

e Energizante

e Chips de col.

5.1 Documento de Bitacora Experimental Gastronémica

El presente es un formato Institucional Académico que registra los valores
gastrondmicos obtenidos de las distintas practicas de laboratorio realizadas para la
obtencion de productos y elaboraciones. Mismos que posteriormente seran contrastados,
permitiendo plantearse mejoras, rectificaciones o afirmaciones de los procesos realizados.
Finalmente, de este contraste se obtendran los datos a incluirse en las Hojas de Ruta

Estandarizadas.
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Es importante mencionar que se debera desarrollar un documento de bitacora
experimental para cada producto o elemento a incluir en la elaboracion disefiada o a
elaborar. A su vez, minimamente se requieren de dos bitacoras previo a la obtencion de
datos a estandarizar. Esto con la finalidad de que exista, al menos, una comprobacion de
los productos y elaboraciones obtenidas, después que estos hayan alcanzado las

caracteristicas deseadas.



5.1.1 Formato de Bitacora 1 Experimental Gastronomica

Tabla 23. Bitacora queso de cebollin
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracién:

Tipo de elaboracion:

Ramon Zhifa Queso semiduro con cebollin
Método de Tiempo . ] _
) y Caracteristicas Método de Tiempo de
Ingredientes Peso Corte coccion o Temperatura de o y » i
y Organolépticas conservacion | conservacion de servicio
transformacion proceso
Olor: Al elaborar el
leche 3L n/a .
caracteristico ) queso se pudo
) Deshidratado/ ) )
Sal 16gr | n/a Pasteurizado 72°C 15 seg Color: verdoso . evidenciar que
) Empacado al 3 meses Ambiente i
Cuajo liquido | 7 gotas | n/a deshidratado 60°C 3 horas | Sabor: cebollin vacio esta vez si
tenia un buen
cebollin 10gr |n/a Textura: blanda

prensado

Nota: la tabla 23 muestra la primera prueba realizada en la elaboracion del queso.




Tabla 24 Bitacora elaboracion del queso prueba 2
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Queso semiduro con

Tipo de elaboracién:

Ramon Zhifia
cebollin
Método de Tiempo o ) )
) y Caracteristicas | Meétodo de Tiempo de | Temperatura ]
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
» Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
) Olor: Al elaborar el
Leche 3litros | n/a o
caracteristico queso se pudo
Sal 16gr | n/a Color: verdoso . evidenciar que
) Deshidratado, i
Cuajo Pasteurizado 72°C 15 seg ] no tenia un
7 gotas | n/a . Sabor: cebollin | Empacado al | 3 meses Ambiente
liquido deshidratado 60°C 3 horas i buen prensado
vacio i
Yy que tenia
Textura:
Cebollin 159r | n/a ) exceso de
semiduro .
cebollin




Tabla 25. Bitacora chips de col
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre

de la elaboracion:

Tipo de elaboracién:

Ramén Zhifia Chips de col
Método de Tiempo - ) .
. ., P Caracteristicas Método de Tiempo de | Temperatura .
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de s ., L .. Observaciones
iy Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
600
Col morada ) n/a
Mix Je 9 Al elaborar el
. 5gr | nla Color: verdoso | Deshidratado/ productos
especies . 52 ° C a -
Deshidratado. 3 horas Empacado al | 2 meses n/a verifica el
600 60°C .
Col verde ) Sabor: col vacio grado de
g deshidratado
Textura:
crujiente

Nota: la tabla 25 muestra los resultados obtenidos en la elaboracion de los chips de col.



Tabla 26. Bitacora chips de col
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracion:

Ramén Zhifia Chips de col
Mé Tiem - ) .
. eto_d ,0 de 1empo Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura .
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de . L L .. Observaciones
L Organolepticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
Col morada | 600 gr | n/a
Mix & Al elaborar el
. 5gr n/a o Color: verdoso | Deshidratado/ productos
especies Deshidratado 52 ca 3 horas Empacado al | 2 meses n/a verifica el
Col verde 600 gr "~ | 60°C Sabor: col p
ST vacio grado de
e>f_ura. deshidratado
crujiente

Nota: la tabla 26 demuestra la segunda prueba de la elaboracién de los chips de col, técnica y procedimientos que se usaron para la culminacion

de este producto.




Tabla 27. Bitacora elaboracioén del sazonador.
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracion:

“0 H0s 00

Ramon Zhifia Sazonador
Método de Tiempo o ) )

) y Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura )

Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o B B o Observaciones
y Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
Cebollin 20gr |n/a
Cilantro 10gr |nla Color: verdoso Al elaborar el
Perejil 10gr |nla - c Sabor: col Deshidratado/ productos nos
° a

Aceite 1ml n/a Deshidratado. 60°C 3 horas | Textura: firme | Empacado al | 2 meses n/a obtuvimos
Comino 10gr |nla vacio firmeza  del
Cebolla 10gr |nla producto
Ajo 10gr |nla

Nota: la tabla 27 muestra los procedimientos, técnicas e insumos que se utilizo en la elaboracion del sazonador.



Tabla 28. Bitacora segunda prueba elaboracion del sazonador.

77

Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracion:

grafia de la.prueba

Ramon Zhifia Sazonador
Método de Tiempo o ) )
) » Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura ]
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
. Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
Cebollin 20gr |n/a
Cilantro 10gr |nla Color: verdoso
Perejil 10gr |nla Sabor: col Al elaborar los
Aceite 1ml n/a ] 52 ° C a Textura: firme | Deshidratado/ productos se
i Deshidratado. 3 horas 2 meses n/a
Comino 10gr |nla 60°C obtuvo
Cebolla 10gr |nla firmeza.
Ajo 10gr |n/a
CMC lgr

Nota : la tabla 28 demuestra la prueba de elaboracion y terminacion del producto.




Tabla 29. Bitacora elaboracion del energizante.
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracién:

Ramon Zhifia Energizante
Método de Tiempo o ) )
) » Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura ]
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
» Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
Chamburo 20 gr n/a
_ Ambiente, Verificar la
Endulzante | 10gr | n/a Color: amarillo )
) 52 ° C a i seco sin temperatura al
Deshidratado. 15horas | Sabor: acido 3 meses n/a
60°C humedad. momento  de

Textura: polvo

deshidratar.

Nota: la tabla 29 se evidencia la elaboracion del energizante, técnicas e insumos utilizados en el proceso y terminado del energizante.




Tabla 30. Bitacora proceso de elaboracion del energizante
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Bitacora Experimental Gastronémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracién:

Ramon Zhifia Energizante
Método de Tiempo o ) )
) » Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura ]
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
. Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
Chamburo 40 gr n/a
- Verificar la
Endulzante | 10gr | n/a Color: amarillo | Lugar fresco
. . i temperatura al
Deshidratado. | 60° C a 70°C | 18horas | Sabor: acido Sin humedad. | 3 meses n/a
momento  de
Textura: polvo .
deshidratar.

Nota: la tabla 30 demuestra los procesos, insumos y técnicas que se utilizaron en la elaboracion del sazonador.




Tabla 31. Bitacora elaboracion del mix de especias.

Bitacora Experimental Gastronémica
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Nombre de realizador: Katherine Bravo

Nombre de la elaboracion:

Tipo de elaboracion:

Ramén Zhifia Mix de especias
Método de Tiempo o ) )
) » Caracteristicas | Método de Tiempo de | Temperatura ]
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
» Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso

Cebollin 20gr | n/a
cilantro 10gr |n/a Color: verdoso

— _ Verificar la
Perejil 5gr Sabor: mixto )

i ) 52 ° C a Deshidratado/ temperatura al

Ajo 5gr Deshidratado. 3 horas | Textura: polvo 3 meses n/a

i 60°C momento  de
Aceite 1ml )

deshidratar.

CMC lor

Nota: la tabla 31se muestran los procesos, técnicas e insumos utilizadas en el proceso de elaboracion del mix de especias.




Tabla 32. Bitacora del proceso de elaboracion del mix de especias.
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Bitacora Experimental Gastrondémica

Nombre de realizador: Katherine Bravo

Ramon Zhina

Nombre de la elaboracion:

Mix de especias

Tipo de elaboracion:

Método de Tiempo o ) )
_ y Caracteristicas Método de Tiempo de | Temperatura )
Ingredientes | Peso | Corte coccion o Temperatura de o » » o Observaciones
y Organolépticas | conservacion | conservacion | de servicio
transformacion proceso
] 20
Cebollin n/a
gr
) 10 Verificar la
cilantro n/a Color: verdoso )
gr _ 52 ° C a Deshidratado/ temperatura al
_ Deshidratado. 3 horas i 3 meses n/a
Perejil 5gr 60°C Sabor: mixto momento  de
Ajo 5gr Textura: polvo deshidratar.
Aceite 1ml
CMC lgr

Nota : la tabla 32 muestra los procesos utilizados, insumos y técnicas utilizadas en la elaboracion del mix de especias.
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5.2 Fichas Estandar.

La ficha estandar es un formato que me permite guardar toda la informacion para el
desarrollo de una receta de cualquier indole, este archivo me permite ingresar gramajes,
ingredientes y procedimientos de cada elaboracién gastrondmica. Son documentos
importantes que estan compuestos por una hoja de ruta, hoja de costo, hoja de gramajes

y base de datos.



5.2.1 Fichas estandarizadas

Tabla 33. Ficha del queso de cebollin
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\
Ny e
‘ AR QUESO SEMI MADURO DE CEBOLLIN
j= Categoria: | Elaboracion Familia: |Fecha: 20/7/2022
5 & Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
' Porciones 2|Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio | Cantidad Coste %de Valor Merma Proveedor
leche It 0,50 5,000 $ 2,50 87% 2% |feria libre
cebollin Kg 1,81 0,010( $ 0,02 1% 15%|feria libre
sal kg 1,62 0,100( $ 0,16 6% 10% [supermaxi
agua It 0,02 2,000| $ 0,03 1% 35% |etapa
cuajo ml 30,61 0,005| $ 0,15 5% 2% |feria libre
Gramaje Total 7,115 Gramaje individual 3,558
Costo total: $ 2,86 |Costo Individual 1,432046082
|
ELABORACION

1. Calentamos la leche a 35°°C, afiadimos el cuaj, dejamos reposar

2. Separamos la leche y el suero con la ayuda de una tela lienzo.

3. Colocamos la masa el cebollin y lo colocamos en un molde de 10 cm de diametro, prensamos, llevamos a refrigeracion.

4. Realizamos un salmuera ( sal +agua), colocamos el queso y lo dejamos reposar por 30 minutos.

5. Retiramos de la salmuera y lo llevamos a refrigeracion por 45 dias.

6. Lo empacamos al vacio, colocamos las etiquetas.

ALERGENOS

Nota: la tabla 33 detalla paso a paso la elaboracion del queso de cebollin.



Tabla 34. Ficha segunda prueba elaboracion queso de cebollin
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QUESO SEMI MADURO DE CEBOLLIN
Categoria: | Elaboracion Familia: |Fecha: 20/7/2022 (mmm—————
Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
\ Porciones 2|Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio Cantidad Coste % de Valor Merma Proveedor
leche It 0,50 6,000| $ 3,00 85% 2% |feria libre
cebollin Kg 1,81 0,015 $ 0,03 1% 15%|feria libre
sal kg 1,62 0,100| $ 0,16 5% 10% |supermaxi
agua It 0,02 2,000| $ 0,03 1% 35% |etapa
cuajo ml 30,61 0,010/ $ 0,31 9% 2%|feria libre
Gramaje Total 8,125 Gramaje individual 4,063
Costo total: $ 3,53 |Costo Individual 1,763101582
ELABORACION

6. Lo empacamos al vacio, colocamos las etiquetas.

1. Calentamos la leche a 35°°C, afiadimos el cuaj, dejamos reposar
2. Separamos la leche y el suero con la ayuda de una tela lienzo.
3. Colocamos la masa el cebollin y lo colocamos en un molde de 10 cm de diametro, prensamos, llevamos a refrigeracion.

5. Retiramos de la salmuera y lo llevamos a refrigeracion por 45 dias.

4. Realizamos un salmuera ( sal +agua), colocamos el queso y lo dejamos reposar por 30 minutos.

FOTO

ALERGENOS

Nota: esta tabla 34 muestra las correcciones de las falencias en la primera elaboracion

del queso de cebollin.



Tabla 35. Ficha primera elaboracion chips de col.
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- e L] it
Categoria: | Sub-elaboracion |Familia: |Fecha: 20/7/2022
3 - Precio de Vent Neto Previsto: %Food Cost Objetivo:
{ Porciones 10|Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio | Cantidad Coste %de Valor Merma Proveedor
col repollo kg 0,58 1,000[$ 058 62% 25%|feria libre
sal kg 1,62 0,015/$ 0,02 3% 10%|supermaxi
comino kg 9,58 0,004( $ 0,04 4% 5%|coral centro
oregano kg 2,11 0,011{$ 0,02 2% 5%|coral centro
aji en polvo kg 5,26 0,050|$ 0,26 28% 5%|canelais
Gramaje Total 1,080 Gramaje individual 0,108
Costo total: $ 0,93 |Costo Individual 0,092866605
| |
ELABORACION

1. lavamos la col.

5. Colocamos etiquetas.

3. Realizamos el mix de especies (sal, comino, aji, oregano).
4.Revolvemos los chips de col en el mix de especies y empacamos al vacio.

2. Retiramos la parte media de la col y colocamos en un deshidratador a 52° C por 180 minutos.

ALERGENOS

Nota: esta tabla 35 muestra los ingrediente y técnicas utilizadas en la elaboracion de

los chips de col.



Tabla 36. Ficha segunda elaboracién de los chips de col
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Eas
g \
| CHIPS DE COL
= Categorfa: | Sub-elaboracion |Familia: |Fecha: 20/7/2022
> Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
{ Porciones 10|Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio | Cantidad Coste %de Valor Merma Proveedor
col repollo kg 0,58 0,600/$ 035 50% 25%|feria libre
sal kg 1,62 0,015($ 0,02 3% 10%|supermaxi
comino kg 9,58 0,004/$ 004 5% 5%|coral centro
oregano kg 2,11 0,011|$ 0,02 3% 5%|coral centro
aji en polvo kg 5,26 0,050|$ 0,26 38% 5%|canelais
Gramaje Total 0,680 Gramaje individual 0,068
Costo total: $ 0,70 |Costo Individual 0,069678199
| |
ELABORACION

1. lavamos la col.

2. Retiramos la parte media de la col y colocamos en un deshidratador a 65° C por 120 minutos.

3. Realizamos el mix de especies (sal, comino, aji, oregano).

4.Revolvemos los chips de col en el mix de especies y empacamos al vacio.

5. Colocamos etiquetas.

ALERGENOS

Nota: esta tabla 36 muestra las correcciones en la elaboracion de los chips de col.
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Tabla 37. Ficha primera elaboracion del energizante

ENERGIZANTE
Categoria: | Sub-elaboracion |Familia: |Fecha: 4/11/2021
Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
Porciones 10|Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio | Cantidad Coste %de Valor Merma Proveedor
chamburo kg 1,02 1,000( $ 1,02 83% 2%|feria libre
endulzantes kg 1,02 0,200| $ 0,20 17% 2%|coral centro
Gramaje Total 1,200 Gramaje individual 0,030
Costo total: $ 1,22 |Costo Individual 0,12244898
|
ELABORACION

1. Lavar la materia prima

2. Cortar en pedazos pequefios los chamburos

3. Colocar en el deshidrtador por 16 horas a temperatura de 52 a 62° C.
4. Moler hasta obtener u polvo y agregar los endulzantes.

5. Empacar y reservar.

FOTO

ALERGENOS

Nota: esta tabla 37 muestra los ingredientes y procedimientos utilizados en la

elaboracion del energizante.
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Tabla 38. Ficha técnica segunda prueba elaboracion del energizante.

)
N rd
1 ENERGIZANTE
}= Categoria: | Elaboracion Familia: |Fecha: 4/7/2022
# Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
Y Porciones 20|(Limite Coste:
Ingredientes Unidad | Precio Cantidad Coste %de Valor Merma Proveedor
chamburo kg 1,02 2,000( $ 2,04 87% 2% |feria libre
endulzantes kg 1,02 0,300 $ 0,31 13% 2%|coral centro
Gramaje Total 2,300 Gramaje individual 0,030
Costo total: $ 2,35 [Costo Individual 0,117346939
ELABORACION

1. Lavar la materia prima

2. Cortar en pedazos pequefios los chamburos

3. Colocar en el deshidrtador por 16 horas a temperatura de 52 a 62° C.
4. Moler hasta obtener u polvo y agregar los endulzantes.

5. Empacar y reservar.

FOTO

ALERGENOS

Nota: esta tabla 38 muestra las correcciones o falencias presentas en la primera

elaboracion del energizante.
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Tabla 39. Ficha técnica primera prueba elaboracion mix de especias.

MIX DE ESPECIAS
Categoria: | Elaboracion Familia: |Fecha: 4/7/2022
Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
Porciones 10|Limite Coste:
Ingredientes Unidad Precio Cantidad Coste % de Valor Merma Proveedor
cebollin Kg 1,81 0,020| $ 0,04 55% 15%|feria libre
cilantro kg 1,00 0,010| $ 0,01 15% 3%|coral centro
perejil kg 2,00 0,010 $ 0,02 30% 10%|feria libre
Gramaje Total 0,040 Gramaje individual 0,020
Costo total: $ 0,07 |Costo Individual 0,00661991
ELABORACION

1. Lavar la materia prima

2. Colocar en el deshidratador la materia prima

3. Colocar en un bowl, la cebollin, cilantroy perejil.
4. Empacar y reservar en un lugar fresco.

FOTO

ALERGENOS

Nota: esta tabla 39 muestra los procedimientos e ingredientes necesarios para la

elaboracion del mix de especias.
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Tabla 40. Ficha técnica segunda prueba de la elaboracion del mix de especias.

MIX DE ESPECIAS

Categoria: | Elaboracion Familia: |Fecha: 4/7/2022
Precio de Vent Neto Previsto: % Food Cost Objetivo:
Porciones 10|Limite Coste:
Ingredientes Unidad Precio Cantidad Coste % de Valor Merma Proveedor
cebollin Kg 1,81 0,020| $ 0,04 55% 15%|feria libre
cilantro kg 1,00 0,010| $ 0,01 15% 3%|coral centro
perejil kg 2,00 0,010 $ 0,02 30% 10%|feria libre
Gramaje Total 0,040 Gramaje individual 0,020
Costo total: $ 0,07 |Costo Individual 0,00661991
ELABORACION

1. Lavar la materia prima

2. Colocar en el deshidratador la materia prima
3. Colocar en un bowl, la cebollin, cilantroy perejil.
4. Empacar y reservar en un lugar fresco.

ALERGENOS

Nota: esta tabla 40 muestra las correcciones realizadas en las falencias encontradas en

la primera elaboracién del mix de especias.
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5.3 Base de datos

Una base de datos se encarga de registrar todos los datos que sean necesarios como
ingredientes, peso en kilos, el valor de cada ingredientes, donde son adquiridos estos
productos, de forma ordenada y sistematica, para luego ser utilizada en la realizacion de
una receta, esta base de dato o banco de datos esta formado por todos los campos referidos
a una entidad u objeto almacenado, permite recuperar cualquier clase de informacion:

referencias, documentos textuales, iméagenes, datos estadisticos.



Base de datos

Tabla 41. Base de datos productos usados para las elaboraciones.
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PRODUCTO ~1|PrR.comPrRA | =~ | canT.comP | ~ [ PR. BRUTO ~ |Unidad MERMA | = [ PR. NETO ~ | Tipo ~ |Proveedor -
aceite vegetal S 1,75 0,500 | s 3,50 [ml 5%| S 3,68 |abarrotes coral centro
agua S 0,01 1,000 | S 0,01 |It 35%| S 0,02 |serivico de etgdetapa

aji en polvo S 0,50 0,100 | s 5,00 | kg 5%| S 5,26 |abarrotes canelais

ajo en polvo S 2,00 0,100 | s 20,00 | kg 2%| S 20,41 |abarrotes feria libre
azucar S 0,50 0,454 | S 1,10 (Kg 4%| S 1,15 |abarrotes coral centro
cebolla en polvo S 1,80 0,100 | s 18,00 | kg 2%| S 18,37 |abarrotes feria libre
cebollin S 0,50 0,325 | S 1,54 ([Kg 15%| S 1,81 |hortalizas feria libre
chamburo S 1,00 1,000 | S 1,00 [kg 2%| S 1,02 |hortalizas feria libre
cilantro S 1,00 0,500 | s 2,00 |kilo 3%| S 2.06 |Hortalizas coral centro
CcMC S 3,00 0,200 | S 15,00 |kg 2% | S 15,31 |aditivo freire mejia
col morada S 0,71 0,800 | s 0,89 | kg 25%| S 1,18 |hortalizas feria libre
col repollo S 1,00 2,300 | S 0,43 | kg 25%| S 0,58 [hortalizas feria libre
comino S 1,82 0,200 | s 9,10 |Kg 5%| S 9,58 |condimentos |coral centro
cuajo S 1,50 0,050 | s 30,00 | ml 2%| S 30,61 |aditivo feria libre
culantro S 0,25 0,075 | S 3,33 |Kg 18%| S 4,07 |hortalizas feria libre
endulzantes S 1,00 1,000 | S 1,00 (kg 2%| S 1,02 |abarrotes coral centro
Jengibre en polvo S 0,65 0,040 | S 16,25 | kg 5%| S 17,11 [condimentos |[canelais
leche S 0,90 1,000 | S 0,90 |It 2%| S 0,92 |Lacteos feria libre
lechuga verde S 0,35 0,075 | S 4,67 |kg 25%| S 6,22 |hortalizas feria libre
oregano S 0,02 0,010 | s 2,00 |kg 5%| S 2,11 |condimentos |coral centro
pechuga de pollo limpia S 5,00 1,000 | S 5,00 | kg 37%| S 7,94 |carnes Supermaxi
pepa de zambo S 1,50 0,200 | S 7,50 | kg 5%| S 7,89 |hortalizas feria libre
perejil S 0,25 0,100 | s 2,50 |Kg 10%| S 2,78 |hortalizas feria libre
sal S 0,54 0,370 | S 1,46 |kg 10%| S 1,62 |abarrotes supermaxi
sambo S 2,37 0,640 | s 3,70 | kg 4%| S 3,86 |hortalizas feria libre

Nota: esta tabla 41 contiene todos los ingredientes utilizados en las elaboraciones.




Tabla 42. Diagrama Gantt

=z SUDAMERICAND.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Secretaria de
Educacicon Superior,
Chiencia y Tecnologia
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Diagrama de Gantt

Actividades

Inicio

Fin

Duraciéon

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Se

tiembr

S2|S3

S1

S2|s3

S 4

S1

S2|S3

S 4

S1

S2|S3

S4|S1

S3

S1

S 2

sS3

S 4

Inscripcién y matricula del proceso de Titulacién

lun,4-Abr-2022

Vie,8-Abr-2022

1 semana

Entrega de oficio de seleccién de modalidad de

Trabajo de titulacion Mar,19-Abr-2022 Mar,19-Abr-2022 |1 dia

Realizar las respectivas entrevistas y encuestas Mar,12-Abr-2022 Mar,12-Abr-2022 1 dia

Talleres de induccién anteproyectos, normas APA Lun,18-Abr-2022 Lun,18-Abr-2022 1 dia
1 ciclo

Tutorias para el desarrollo del ante proyecto y tesis.

Lun,09-May-2022

Lun, 01-Ago-2022

Elaboracion del ante proyecto

Mier 20-Abr-2022

Mier 27-Abr- 2022

1 semana

Correccion del ante proyecto

Vier 29-Abr-2022

Vier 29-Abr-2022

idia

Elaboracion de la tesis

Lun, 09-may-2022

Lun, 08-Ago-2022

1 dia

Elaboracion de los productos

lun 6-jun-2022

Vier 29-Jul-2022

1 mes 23 dias

Validacion de los productos

Sab 28-jul.2022

Sab 28-Jul-2022

1 dia

Correciones finales

lun 18-jul-2022

Dom 7-Ago-2022

3 semanas

Recepcién de Documento Final del Trabajo de
Titulacién

Lun,8-Ago-2022

Lun,8-Ago-2022

1 dia

Sustentacién y Defensa de Proyecto Técnico

jue 1-sep-2022

jue 15-Sep-2022

10 dias

Nota: esta tabla 42 contiene el cronograma de actividades realizadas durante el proceso de titulacion
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CONCLUSIONES

Segun la encuesta analizadas pudimos evidenciar que mucho de los productos
agricolas como las hortalizas, se han dejado de consumir, ocasionado una perdida
econdmica para el agricultor, lo cual ocasiona problemas ambientales como
contaminacion. Los agricultores supieron decir que estos son los medios que ellos
tiene para poder subsanar las necesidades de sus familias.

Mediante un estudio exhaustivo se pudo evidenciar que hay muchos métodos de
conservacion que pueden ayudar a mantener la vida atil de muchos productos
evitando asi una pérdida econdémica, es técnicas son suma mente faciles de
emplear permitiéndole al agricultor crear nuevas formas de utilizar sus productos.
En esta tesis mediante una investigacion y practica se ha disefiado una guia de
conservacién de alimentos para los productores agroecolégicos de las ferias de
EDEC, en esta guia se ofrecen nuevos productos y se detalla cbmo elaborarlos
utilizando métodos de conservacion como la “pasteurizacion y deshidratacion,
estos métodos nos permiten de esta manera mantener los alimentos sanos y con
un alto valor nutricional alargando su vida util, beneficiando econémicamente a
la gente que se dedica a la venta y distribucion de hortalizas.

Para esto seria necesario campafias de capacitacion donde el agricultor tenga las

herramientas necesarias para poder aplicarlas en un futuro.



95

RECOMENDACIONES

A nivel institucional

e Dar un seguimiento a las personas interesadas en la elaboracién de estos
productos, asi como organizar campafias de capacitacién donde los agricultores

tenga las herramientas necesarias para poder elaborar estos y otros productos.

A nivel técnico

e Se recomienda el uso de estos métodos de conservacion, son técnicas faciles de

elaborar, en donde los alimentos mantienen sus propiedades nutritivas.

A nivel tedrico

e Crear una aplicacion digital donde el agricultor tenga la facilidad de buscar

informacion relacionada con los métodos de conservacion.
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ANEXOS

b i L

llustracion 15. Sembradios Parroguia San Joaquin.
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Produccioén de las elaboraciones

ingredientes Queso de cebollin

-_—

lustracion 17. Queso de cebollin

Ingredientes energizantes

llustracion 18. Chamburo
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llustracion 19 Energizante.

Ingredientes sazonadores

llustracion 21. Sazonador.
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y

lustracion 22. Sazonador

Ingredientes chips de col

lustracion 23. Col

lustracion 24. Chips de col.
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Ingredientes mix de especias

4 ‘
- A

lHustracion 25. Cebollin, perejil, cilantro.

llustracion 26. Mix de especias.

Presentacion de las elaboraciones en la feria agroecoldgica del vergel

lustracion 27. Feria agroecoldgica del vergel.
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8. ;Cree usted que Ia meteria prima fue Ia © :‘io 1=
o, perejil, leche, os? e
Por que: -
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS AGRO-PRODUCTORES DE LAS FERIAS
AGROECOLOGICAS DEL CRISTO REY. DE LA CIUDAD DE CUENCA.

Encuestadores: Katherine Dravo
LA

~N bre del encu
- (! N O c s S L =sc

Fi
Ferin agroccolégicn:

Objetivo: la actual encuesta tiene fines de investigacion para el trabajo de titulacion,
1 1

previo a obtencion de titulo l en Gastr en el Superior
Tecnolégico Particular Sud, i los 1 sc permite la 1 iony P ion de
los productos elaborados luego de un arduo trabajo practico e investigativo.
1. 2Califique Ias caracteristicas org épti de los pr dos?
Siendo B el indicad. mas bajo y Excelente el mas alto.
Excoionie [iions | I
Queso de [Esmctente _ 1| [—] =] =
cebltin [ Muy busno ] [uybueno ] T | Rtuy busno | g e
Sabor Bueno || Ceter Buona entun =
Tocotents [“coionis || [rccionis || [Evere
Energlzante Sabor Ruy bueno Cotor | Moy bueno Texturn [ Muybueno || Arces =y
o Hluono Dlucro [
[ Ewcolente __1__| [ Excolents 1 __J [ Excotemte __{__J L
Sencmsder Sabor [ huybuons || Celer [huybusas L | Tesowrs [Moybuems _§ | Aree= ——
Ducno Tiuono. Thocno [
Vxootonts Tincetents. M — — N
Crips Nty buens || [ Moy bueno || Testwrs Muy buens ||
ae cat Sabor EXTT [] Cotor [[Muybueno { | T [Ty
<] T ncotento. j % Tcelente. i Fmctente.
Aix de enpectes Sabor ] cotor  [[Riuy bucns | extura  [Nuy bueno || Awee ——
_Bueno
Excclente
2. zCémo usted ve Ia calidad de estos productos? M’:“m
Bueno
Por qué:
Queso 3
e s
3. 1Qué producte le llamo mis Ia atencién? - ehine do ool =
ix do
Por qué:
Si >
4. :Compraria usted estos productos? Ne
=X |
[ Por qué:
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Calidad
S. zUsted que mejorarias de estos productos?
iz
rqué: S~ N0 oo Io\ae —J
Si
6. iRecomendarin usted estos productos?
Tal ver
Por qué: = |
7. iCree usted que el do de 6 do en los pr Excelente
fuc el c « on & 6n? Moy bueno ||
||
Por qué:
8. ;Cree usted que Ia meteria prima utilizada fue Ia correcta (i 11 Si 1~
cilantro, perejil, leche, chamburos? No
Talvez
[Porqué: ==k

Gracias por su ayuda
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