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Resumen

Este trabajo se centra en el aprovechamiento de frutas y hortalizas locales con
alto indice de desperdicio en los centros de acopio de Agroazuay, mediante la
aplicacion de técnicas de conservacion que permiten su transformacién en productos
de valor agregado. El objetivo principal es desarrollar productos viables para su uso
inmediato en la cafeteria “Precio Justo”, fomentando la sostenibilidad alimentaria, la
economia circular y el fortalecimiento de la agricultura local. Para ello, se identificaron
los productos con mayores tasas de desperdicio y se aplicaron métodos como
deshidratacion, pasteurizacion y conservacion, evaluando su eficacia a través de
pruebas. Asimismo, se disefiaron formulaciones especificas respetando las
propiedades organolépticas de los ingredientes y se aplicaron encuestas para
determinar la aceptacion del consumidor. La metodologia de enfoque mixto permite
integrar datos cuantitativos y cualitativos en todas las fases del estudio. Los
resultados evidencian que la implementacion de técnicas de conservacion no solo
reduce significativamente las pérdidas postcosecha, sino que también aporta
alternativas innovadoras a la oferta gastrondmica institucional, a la vez que fortalece
la seguridad alimentaria, reduce el impacto ambiental y mejora la rentabilidad de los
pequefios productores. El estudio propone finalmente un modelo de gestidon
sostenible basado en el aprovechamiento eficiente de los alimentos.

Palabras clave: Desperdicio, elaboracion, frutas, hortalizas.
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Abstract
This work focuses on the utilization of local fruits and vegetables with high waste rates

at Agroazuay collection centers through the application of preservation techniques that
enable their transformation into value-added products. The main objective is to
develop viable products for immediate use in the “Precio Justo” cafeteria, promoting
food sustainability, circular economy, and the strengthening of local agriculture. To
achieve this, products with the highest waste rates were identified, and methods such
as dehydration, pasteurization, and preservation were applied, evaluating their
effectiveness through testing. Specific formulations were also developed, respecting
the organoleptic properties of the ingredients, and surveys were conducted to assess
consumer acceptance. The mixed-methods approach integrates quantitative and
gualitative data throughout all phases of the study. The results show that the
implementation of preservation techniques not only significantly reduces post-harvest
losses but also offers innovative alternatives to the institutional gastronomic offering,
while enhancing food security, reducing environmental impact, and improving the
profitability of small-scale producers. Ultimately, the study proposes a sustainable
management model based on the efficient use of food resources.

Keywords:
Waste, Production, Fruits, Vegetable.
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Introduccion
En medio de los multiples cambios que atraviesa la sociedad actual, uno de los

temas que mas atencion requiere es el relacionado con las formas en que las
personas interactian con los recursos naturales, tanto renovables como no
renovables. Autores como Bauman (2002) plantea que vivimos en una época
marcada por el consumo excesivo, donde se promueve el uso, disfrute y descarte
constante de productos, también es evidente que el nivel de contaminacion generada
por la humanidad ha llegado a limites preocupantes y dificiles. Por esta razon, resulta
cada vez mas necesario implementar estrategias que promuevan la reutilizacion.y el
mejor aprovechamiento de los recursos, especialmente en lo que respeta a los
alimentos. Estas surgen como una respuesta necesaria frente al gran volumen de
desperdicios alimentarios que se producen en todo el mundo, muchos de los cuales
podrian utilizarse de forma mas eficiente y sostenible,no solo extiende la vida util de
los alimentos, sino que también mejora sus caracteristicas nutricionales y sensoriales,
lo que facilita su incorporacién en recetas de alta calidad.

En tal sentido, esta investigacion tiene como objetivo explorar el impacto de
estas técnicas de conservacion en la transformacion y el valor agregado de los
productos campesinos locales, con el fin de generar una propuesta viable para su
utilizacion en la cafeteria Precio Justo; en otras palabras, este estudio pretende
contribuir al entendimiento de como la aplicacion de estas practicas sostenibles puede
generar entre la agricultura local, fomentando el consumo solidario con el medio
ambiente y apoyando la economia local, obteniendo como respuesta ante las
necesidades de sostenibilidad que enfrenta la sociedad global.

En ese orden de ideas, este trabajo esta compuesto por 5 capitulos en los que
se describiran las frutas y hortalizas con mayor indice de desperdicio, asi como las
técnicas de conservacion de alimentos que se pueden aplicar para que este indice

sea el menor posible aprovechando los productos locales.
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Objetivos de la investigacion

Objetivo General

e Desarrollar tres propuestas de productos destinados al uso en la cafeteria

Precio Justo, mediante la aplicacion de técnicas de conservacion en frutas y
hortalizas, como alternativas de aprovechamiento de productos locales

campesinos.

Objetivos Especificos

1.

Determinar las frutas y hortalizas con mayor indice de desperdicio a través de
la recopilacion de informacion en los centros de acopio de Agroazuay.
Identificar técnicas de conservacion adecuadas para la creacion de productos
elaborados a partir de frutas y hortalizas locales que representen una
alternativa de uso inmediato en la cafeteria Precio Justo.

Elaborar productos a partir de pruebas y formulaciones, teniendo en cuenta las
caracteristicas organolépticas propias de cada elaboracion.

Validar los productos elaborados, mediante encuestas que determinen su

aceptacion como estrategia de reduccion de desperdicio alimentario.

Preguntas de investigacion

1.

2.

3.

¢,Cudles son las frutas y hortalizas locales con mayor indice de desperdicio en
los centros de acopio de Agroazuay?

¢, Qué técnicas de conservacion son mas adecuadas para transformar frutas y
hortalizas locales en productos viables para su uso inmediato en la cafeteria
Precio Justo?

¢, Qué nivel de aceptacion tienen los productos realizados a partir de frutas y

hortalizas recuperadas entre los consumidores de la cafeteria Precio Justo?
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Justificacion

El desperdicio de alimentos constituye un problema de escala planetaria que tiene
consecuencias, las cuales no solo se sienten a nivel econémico, sino que se extiende
a temas como la contaminacion ambiental. En ese sentido esta ineficiencia en la
gestion de los desperdicios limita el alcance de las politicas de seguridad alimentaria
de las naciones, eleva los costos operativos del sistema alimentario y priva a
poblaciones vulnerables de alimentos que podrian beneficiarse y reducir, en otras
palabras, esta ineficiencia en el manejo de los alimentos agrava aiin mas la pretensién
de alcanzar una economia mas sostenible, respetuosa con el medio ambiente y

equitativa socialmente (Hidalgo & Martin Marroquin, 2020).

Por lo tanto, este informe sobre los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2023
expone que el numero de personas que padecen hambre se ha elevado
exponencialmente desde 2015 y que factores como la pandemia y otros de indole
nacional han agravado esta situacion; es decir, segun datos aportados en este
documento, al menos el 9,2% de la poblacion, se enfrenta a una crisis cronica de
hambre, lo que se traduce en al menos 735 millones de personas alrededor del globo,
lo que exige la busqueda de formulas que reduzcan, con el afan de transformar los

sistemas alimentarios (Organizacion de las Naciones Unidas [ONU], 2023).

También,la conservacion de alimentos se presenta como una estrategia
efectiva para mitigar el desperdicio excesivo y reducir significativamente los costos
operativos de las empresas, las técnicas no solo contribuyen a alargan la vida util de
los productos, sino que también optimizan su distribucién, asegurando que un mayor
namero de personas tenga acceso a alimentos nutritivos y menos industrializados que

los que actualmente ofrece el sistema agroalimentario mundial.

Se conviene acotar la preservacion de alimentos que se realiza sin alterar su
composicion,asi evitando de poner en riesgo la inocuidad de los productos para los
consumidores. Con estas técnicas de conservacion, se obtiene mantener los
alimentos en buenas condiciones y con una gran calidad, aptas para su ingesta de
forma muy segura.” (Par Gramajo, 2017, p. 10 a). Este estudio de la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura llevado a cabo por

investigadores independiente de las practicas de conservacién eficaces podrian
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reducir el desperdicio global de alimentos hasta en un 30%, lo que representaria una
mejora significativa tanto en términos de seguridad alimentaria (Rezaei, 2017).

Conviene destacar que un alimento conservado no es sinénimo de un alimento
transgénico, es importante mencionar que un alimento conservado es aquel que ha
sido tratado para prolongar su vida Gtil con procesos pueden incluir la pasteurizacion
o el uso de conservantes, mientras que un alimento transgénico es aquel cuyo ADN
ha sido alterado de manera intencionada a través de técnicas de ingenieria genética,
con la finalidad de hacerlo mas resistente a plagas o mejorar su valor nutricional (Par
Gramajo, 2017b).

En ese sentido, la adopcidén de innovacion tecnologica y sostenibilidad del
campo de la conservacion, como el uso de adaptadores inteligentes y refrigeracion
avanzada, presenta una oportunidad para abordar tanto el desperdicio como el
hambre cronica; dicho de otro modo, estas tecnologias no solo preservan la calidad
de los alimentos, sino que también permiten un manejo mas eficiente de los recursos,
contribuyendo al objetivo de una economia circular en la que los alimentos se

aprovechen de manera optima.

De manera que, técnicas de conservacion de alimentos, como la
pasteurizacion, esterilizacion, deshidratacion y conservacion en frio, permiten alargar
la vida util de los productos, siendo una alternativa efectiva para transformar insumos
locales campesinos en alimentos de consumo inmediato y con mayor durabilidad, lo
gue favorece el aprovechamiento integral de cosechas, especialmente en temporadas
de produccion, evitando su pérdida por almacenamiento inadecuado (Hidalgo &
Martin Marroquin, 2020).

Esto hace que las empresas del sector alimenticio encargadas de prestar
servicios tales como: restaurantes, comedores y cafés, tengan una oportunidad
econdmica y sostenible para aprovechar de forma mas eficiente, principalmente
agricolas, reduciendo significativamente los gastos operativos y aprovechando,
actualmente se encuentra enfocado en conseguir productos mas naturales y con
menor presencia de sustancias que pueden resultar nocivas para la salud del ser

humano.

En consecuencia, estas empresas pueden posicionarse como lideres en la

oferta de productos frescos y saludables, al tiempo de implementar practicas mas
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sostenibles en la cadena de suministro; lo que no solo mejora la calidad de los
alimentos que se ofrecen al publico, sino que también se fortalece la imagen de
responsabilidad ambiental y compromiso con la salud publica. De modo que, ademas
de reducir el desperdicio de productos al optimizar el manejo de inventarios se puede
lograr una mayor rentabilidad, lo que les permite crecer e innovar la oferta de

productos y servicios.

De manera similar, mediante un modelo de gestién sostenible que se centra
en el uso de productos locales de la agricultura y su transformacion en conservas
listas para el consumo, se da prioridad a ingredientes frescos, de temporada y
cultivados en areas cercanas. Por eso, resulta pensar que solo a través del
fortalecimiento de modelos que aprovechen los recursos como en el caso de la
conservacion de alimentos, se puede fortalecer la seguridad alimentaria e
implementar sistemas agroalimentarios sostenibles y respetuosos con los recursos;
lo que se traduce en empresas, por medio de la conservacion que conviertan en una

ventaja una variable como la descomposicion y el desperdicio de los alimentos.
Determinacién de hipétesis

La aplicacion de técnicas de conservacion en frutas y hortalizas locales
permitira la elaboracion de productos que podran ser utilizados en la cafeteria Precio
Justo, aprovechando de manera eficiente estos productos, contribuyendo a la
reduccion del desperdicio alimentario y disminuyendo las pérdidas por deterioro, con
lo cual se espera reducir el desperdicio alimentario del establecimiento y promover un

consumo reflexivo y responsable.
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Capitulo I: El problema

1.1 Global

Uno de los problemas sociales que en la actualidad se hace evidente es la
hambruna mundial ocasionada por los efectos del calentamiento global y otros
fendmenos nacionales que dificultan el acceso a la comida en algunas naciones; sin
embargo, esto contrasta proporcionalmente de un problema que se da en muchas
regiones donde el desperdicio y la pérdida de alimentos aumentan costos y generan
dafos en medio el ambiente.

Ademas, resalta los desafios actuales relacionados con una condicion cronica
alimentaria. Teniendo en cuenta que los avances en varios paises no han sido muy
efectivos, las tendencias globales no muestran los progresos necesarios para
alcanzar las metas de la Agenda 2030, que tienen como objetivo erradicar el hambre
y garantizar el acceso a dietas saludables para todos. Las principales dificultades
incluyen el acceso desigual a alimentos nutritivos y el alto costo de una dieta
saludable, especialmente en paises de ingresos bajos y medios. Ademas, las crisis
humanitarias y los cambios climaticos agravan estos problemas, amenazando la
estabilidad alimentaria de millones de personas (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura , 2024).

Se sefiala que la pérdida de alimentos es un factor clave en la inseguridad
alimentaria, y se estima que un porcentaje significativo,debido a la falta de estructura
adecuada para el almacenamiento y transporte. Este problema afecta principalmente
a los paises con menos recursos. El desperdicio agroalimentario, especialmente de
productos como los cereales, contribuye a la crisis alimentaria global. La conservacion
de alimentos es fundamental para mejorar la seguridad alimentaria, ya que optimizar
las cadenas de suministro agroalimentarias y mejorar las infraestructuras de
almacenamiento ayuda a reducir la cantidad de productos desperdiciados (FAO,
2024).
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En cambio, América Latina y el Caribe no escapan de este grave problema,
aun cuando tiene la capacidad para alimentar a mas de 1,300 millones de personas;
sin embargo, los profundos problemas estructurales que afectan la region hacen que
esta intencion sea poco mas que inviable; a pesar de eso, existen importantes
esfuerzos de organismos que pretenden reducir el desperdicio de alimentos y que
fomentan nuevas formas de conservacion y reutilizacion de estos.Hay niveles alto de
desperdicios en frutas y verduras con un 32 y carnes y pescado un 12,04% (FAO,
2023, parr. 7).

Ante esto,la FAO plantea la transformacién que se requiere de los sistemas
agroalimentarios a nivel global, enfocAndose en la creacion de valor a través de
practicas sostenibles; en otras palabras, hace énfasis ante la importancia de abordar
los “costos ocultos” (figura 1) derivados de las practicas alimentarias, como los
impactos sanitarios, ambientales y sociales que no se reflejan en los precios de
mercado. Si bien el informe no brinda una solucién estandar, si subraya la necesidad
de un enfoque adaptado a las distintas realidades de cada pais, puesto que los costos
ocultos y los riesgos asociados varian considerablemente entre paises con diferentes
tipos de sistemas agroalimentarios (FAO, 2024).

Figura 1.
Costos ocultos por categoria de sistemas agroalimentarios
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por categoria de sisternas agroalimentarios.
Nota: (FAO, 2024)
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En este contexto, Fedres y otros (2023) proponen que las estrategias para
gestionar las pérdidas y el desperdicio de alimentos (PDA) deben incluir la
colaboracion de actores tanto publicos como privados ,sabiendo que el Unico objetivo
es garantizar una mejoria ambiental, social y econdmica, se busca fomentar una

actitud responsable hacia el medio ambiente y promover el desarrollo sostenible.

Conviene subrayar que a medida que los sistemas agroalimentarios van
transformandose, es urgente volcar la mirada hacia los métodos de conservacion de
alimentos, pues resulta necesario apoyar el fortalecimiento de la seguridad
alimentaria mundial, lo que hace necesario que se optimicen las cadenas e
infraestructuras de almacenamiento y distribucion, asi como la promocion de practicas
agricolas sostenibles y el enriquecimiento de los alimentos para aumentar su valor
nutricional (FAO, 2024); elementos que pueden ser inicialmente capitalizados por
aquellas pequefas y medianas empresas (PyMES) en la gestion de la reduccion de

gastos corrientes a través de la conservacion y reutilizacion de los alimentos.

1.2 Nacional

Como se relatd en parrafos antecedentes las pérdidas y el desperdicio de
productos agricolas es un tema complejo que requiere ser abordado desde varias
aristas sabiendo que ocasiona problemas que comprometen el medio ambiente, la
economia y la sociedad. Si bien sus implicaciones a nivel de Ecuador no parecieran
sentirse porque no es un tema que se toca con frecuencia en los medios de
comunicacion social, aun los modelos de produccion, distribucion, conservacion y
consumo son extremadamente antiguos comparados con otras naciones que velan

por la frescura de los alimentos. Entre otras cosas, esto hace que:

En Ecuador, el desperdicio de alimentos representa un costo de 334 millones
de délares al afio, lo que lo posiciona como uno de los paises de Latinoamérica con
mayores niveles de desecho de comida. Cada afio, se pierden 939 mil toneladas
métricas de alimentos, lo que equivale a 939 millones de costales de 1 kg de arroz
gue se tiran a la basura. Si en lugar de desechar estos alimentos se distribuyeran, se
podria proporcionar diariamente un costal de arroz a aproximadamente 2,5 millones
de personas, que es casi la poblacion de Quito (Universidad de Los Andes, 2022,

parr. 5).
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Definitivamente es una cifra alarmante tomando en consideracion el tamafio
de Ecuador, un pais con poco mas de 257,000 km? y con una poblacién. Por lo tanto,
este problema de fondo no es solo la cantidad de alimentos que se descartan, sino
coOmo una situacion de esta magnitud exhibe un absurdo desequilibrio entre el
consumo Y la distribucion eficiente de los recursos (Revista Vistazo, 2023); en otras
palabras, si los alimentos que se desperdician fueran distribuidos de forma eficiente,
no solo se aliviardn los problemas alimentarios en muchas familias ecuatorianas.

Conviene puntualizar que:

El desarrollo de tecnologias avanzadas para el almacenamiento y la
conservacion postcosecha ha demostrado ser una de las estrategias mas eficaces.
La implementacion de sistemas de atmosfera controlada, empaques inteligentes y
refrigeracion eficiente ha permitido extender la durabilidad de los productos
perecederos y disminuir su deterioro antes de la comercializacion. A su vez, los
empaques inteligentes han emergido como una solucion efectiva, integrando
sensores capaces de detectar cambios en la humedad y temperatura, lo que facilita
una gestion optima del almacenamiento y distribucion (Mendoza-Montesdeoca &
Hidalgo-Zambrano, 2023, p. 20).

Figura 2.
Pérdida de alimentos en Ecuador

Pérdida de alimentos en Ecuador
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De modo que, aunque estas innovaciones son una respuesta eficaz a la
problematica de las pérdidas postcosecha, también es importante reflexionar sobre
su accesibilidad y sostenibilidad a largo plazo; pues, si bien las tecnologias avanzadas
pueden mejorar significativamente la cadena de suministro, es crucial que su

implementacion no se limite s6lo a los mercados desarrollados, sino que llegue



23

también a los pequefios productores de regiones méas vulnerables. Los empaques
inteligentes, aunque prometen optimizar la gestion de los productos, dependen de un
sistema de infraestructura que no siempre esta disponible en areas rurales como la
mayoria de sectores productivos ecuatorianos; por lo que es necesario, un enfoque
integral que combine la innovacion tecnoldgica con politicas de apoyo que favorezcan
la inclusién de todos los actores en la cadena agroalimentaria, garantizando asi que
las soluciones sean accesibles, sostenibles y beneficien a la mayoria.

En Ecuador, la mayor parte de la poblacion reside en areas rurales, lo que hace
gue su medio de subsistencia dependa de la agricultura de subsistencia. Sin embargo,
debido a la falta de medidas preventivas adecuadas y a la falta de planes agricolas
coordinados, una gran parte de la produccion agricola se desaprovecha o se
desperdicia a lo largo de la cadena de suministro. Esto no solo implica el mal uso de
la mano de obra, el agua, la energia y la tierra, sino que también resulta en un
desperdicio considerable de recursos naturales que podrian ser reinvertidos de
manera mas eficiente y sostenible. No obstante, es innegable que:

Hoy en dia en Ecuador se enfrenta una gran necesidad de la seguridad
alimentaria todo esto conlleva la gran escasez de recursos financieros y la gran
carencia de educacion adecuada. Sin embargo, hay oportunidades significativas para
aportar y generar ayuda. Toda esta informacion del estudio resalta esta necesidad
urgente de aportar y fortalecer los enfoques integrales(Guaman-Rivera & Flores-
Mancheno, 2023, p. 20).

En ese orden de ideas, aunque Ecuador enfrenta una serie de retos complejos
gue van mas alla de la simple disponibilidad de alimentos, existe una oportunidad
valiosa para abordarlos mediante la implementacion de practicas agricolas
sostenibles. Estas practicas ayudarian a no reducir los efectos negativos del cambio
climatico, sino que también promoveran una produccion mas eficiente. En otras
palabras, s6lo mediante un enfoque integral y coordinado que una los esfuerzos del
gobierno, las comunidades y el sector privado sera posible desarrollar soluciones

alternativas duraderas.

1.3 Local
Agroazuay es una entidad vinculada a la Prefectura del Azuay que un
representativo un papel en el incremento de la productividad agropecuaria y en la

promocion del comercio justo, en particular para los pequefios y medianos
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productores; que son quienes componen un alto grado de participacion en la provincia
y abastecimiento a otros sectores econdmico, a partir de lo cual, su modelo de
negocio, enfocado en el fortalecimiento de los centros de acopio comunitarios, facilita
y promueve la comercializacion de frutas y hortalizas perecederas, contribuyendo a
mejorar la rentabilidad de los agricultores locales.

Figura 3.
Feria de productos locales de Agroazuay y la Universidad de Cuenca

Nota: (Agroazuay, 2024)

Esta estrategia no solo ofrece una plataforma para que los productores
accedan a mercados mas amplios, sino que también fomenta una economia rural mas
sélida y equitativa; no obstante, a pesar de los beneficios generados, el proceso de
manejo y distribucion de estos productos enfrenta un inusitado desperdicio de
alimentos. Estos desperdicios, que surgen principalmente durante las etapas de
almacenamiento, transporte y comercializaciéon, reducen su rentabilidad vy
comprometen la sostenibilidad econémica de la compaiiia a corto, mediano y largo
plazo; por ello, resulta que se aborde de integral un problema que limita que
Agroazuay continie cumpliendo su misién de fortalecer la economia agropecuaria
local de manera eficiente y responsable (Agroazuay, 2019).

El informe sobre los desperdicios de productos agropecuarios en Agroazuay
pone de manifiesto la magnitud del problema y como éste varia considerablemente
segun el tipo de producto. En el caso de las hortalizas, se destacan que estos
representan los productos mas propensos al desperdicio mensual: el perejil, con una
pérdida del 5%, seguido de otros productos como el cilantro, remolacha, cebollin, ajo,
acelga, espinaca, zapallo, apio y pimiento, los cuales tienen una tasa de desperdicio
de 3% (Agroazuay, 2019).
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En cuanto a las frutas, los datos revelan pérdidas aun mas significativas,
siendo la mora y la fresa los productos mas afectados, con un desperdicio mensual
del 10%. Otras frutas como la manzana royal (5.83%) y la chirimoya (5.56%) también
presentan un nivel elevado de pérdida. Estas cifras reflejan que ciertos productos,
debido a sus caracteristicas perecederas y su vulnerabilidad a factores externos como
la temperatura, la humedad y la manipulacién, son mas propensos a sufrir deterioro
durante el proceso logistico. Este fendmeno tiene implicaciones directas, sino también
en la rentabilidad de los agricultores y la eficiencia de la cadena de suministro en su
conjunto (Agroazuay, 2019).

Ante estos desafios, resulta crucial que Agroazuay implemente estrategias
correctivas y optimice sus procesos logisticos para reducir las pérdidas, como una
estrategia tendiente a asegurar que los alimentos lleguen en mejores condiciones al
consumidor final. Del mismo modo, la capacitacion continua del personal en técnicas
y préacticas de manejo adecuado de los productos perecederos resulta indispensable,
ya que, al reducir el desperdicio, Agroazuay no solo optimiza el uso de sus recursos,
sino que también refuerza su compromiso con los agricultores locales, contribuyendo
a la creacion de una cadena de distribucion mas eficiente, sostenible y rentable.
(Agroazuay, 2019).
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Capitulo Il: Marco Referencial

Segun el informe de rendicién de cuentas de la Prefectura del Azuay,(2021), la
Empresa Publica Agroazuay se ha establecido con el propésito de fortalecer la
productividad agropecuaria en toda la provincia del Azuay, no solo a través del
incremento de la produccion agricola a nivel regional sino a partir de la atenciéon de
las necesidades de los campesinos, sin embargo, también se prevé que dentro de
este esquema de accién(Gobierno Provincial del Azuay, 2022).

En ese sentido, a través de los canales de distribucion de las tiendas Precio
Justos se garantiza que los alimentos producidos en la provincia lleguen al
consumidor, respetando los estandares nacionales de calidad y asegurando que en
la cadena de distribucion de los productos ninguno de los eslabones (del productor al
consumidor) salgan desfavorecidos en el intercambio de los bienes.

Asi pues, bajo la direccion del Eco. Hugo Dutan, el Lic. Gonzalo Amoroso
Suarez y el Prefecto de la Provincia del Azuay Juan Cristobal Lloret, se ha emprendido
una labor que plantea, a través de un proyecto de gestion, la transformacion de
productos campesinos con el anhelo de reducir el desperdicio alimentario que se
genera por la comercializacion de estos bienes de consumo masivo; entre otras cosas
si bien este proyecto se alinea con la mision y visién de Agroazuay, no es posible de
lograr del todo sin el apoyo del gobierno nacional.

Figura4.

Feria de productos locales de la tienda Precio Justo

Nota: Foto propia

Por esta razén, en 2024 el Reglamento General de la ley, con el objetivo de

aprovechar de forma integral la produccion agroecoldgica y fortalecer la soberania
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alimentaria. Este tipo de iniciativas se alinean con las politicas de Agroazuay, las
cuales plantean el aprovechamiento equilibrado de los recursos, sin que en la cadena
de distribucion haya exceso de desperdicio alimentario y un trato justo tanto con el
productor como con el medio ambiente.

Figura 5.
Reunion con el Lic. Gonzalo Amoroso

Nota: Foto propia

2.1 Marco Tedrico

El elemento medular sobre el que se erige esta investigacion es la problematica
del desperdicio de alimentos con el objetivo de disminuir, tanto sociales como
econdmicas y ambientales que se generan colateralmente a partir de este fenébmeno;
con base en ello, se exploraran las definiciones clave, los actores involucrados y las
estrategias para la prevencion y reduccion de desperdicios, en concordancia con los
principios del desarrollo sostenible y la seguridad alimentaria previstos tanto en la

normativa legal vigente como en las politicas institucionales de Agroazuay.
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2.1.1. Ley para Prevenir la reducir, pérdida y el desperdicio de alimentos,mitigar el

hambre en personas vulnerables

Asi como el estatus del hambre en personas en situacién de vulnerabilidad, se
fundamenta en el principio de que el Estado debe asegurar el acceso a alimentos
adecuados para toda la poblacién, especialmente para quienes estan en riesgo. En
este contexto, la normativa sefiala que la merma y el desecho de alimentos
representan no solo un desafio ético y social, sino también econémico,ambiental. Por
lo tanto, la ley tiene como obijetivo prevenir, ha reformado la creacion de un marco
legal que involucre a productores, distribuidores, consumidores y autoridades
publicas (Asamblea Nacional, 2022).

El reglamento complementa y operacionaliza la ley al establecer
procedimientos claros para la donacion de alimentos y la regulacion de su distribucion;
en otras palabras, la normativa subraya que la donacién de productos alimenticios
debe cumplir con estrictas condiciones de seguridad alimentaria, cumpliendo las
normativas sanitarias nacionales e internacionales. Los alimentos objeto de donacién
deben mantener sus propiedades nutricionales, ser inocuos y estar en condiciones
Optimas para su consumo, incluso si han sufrido pequefios dafios en su envase
(Asamblea Nacional, 2024).

En cuanto a los actores involucrados, tanto la ley como el reglamento hacen
énfasis en la responsabilidad de las organizaciones receptoras, las cuales deben ser
transparentes en la gestion de los alimentos donados, evitar su comercializacion
indebida y garantizar que estos lleguen efectivamente a las personas en situacién de
vulnerabilidad; ante este respecto se sefiala que las organizaciones deben también
colaborar con los gobiernos autonomos descentralizados para identificar las zonas
mas necesitadas y asegurar una distribucion eficiente (Asamblea Nacional, 2024;
2022).

Uno de los elementos que resulta de interés en esta dinamica es que el
reglamento establece, entre otras cosas, es decir, estos incentivos van desde el
reconocimiento publico hasta beneficios tributarios para aquellos que implementen
buenas préacticas o que se certifiquen como “actores solidarios”, una figura creada
para promover la cultura de la donacion, lo que no s6lo motiva a las empresas y

entidades a participar en la causa, sino que también establece un sistema de
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reconocimiento y retribucion por sus esfuerzos en la mejora de la cadena alimentaria
(Asamblea Nacional, 2024).

Ambos instrumentos legales colocan su atencion a la gran reduccion del
desperdicio alimentario; por ello, a través de campafias publicas y la inclusion de
estos temas en la formacion educativa, tanto a nivel escolar como universitario, se
pretende cambiar los hibitos de consumo de la sociedad ecuatoriana, volviendo un
enfoque educativo que permita construir una cultura de consumo responsable y
sostenible para asegurar que se cumplan los objetivos y se mejoren los beneficios
sociales, econdmicos y ambientales de la ley (Asamblea Nacional, 2024; 2022).

2.1.2 Productos agricolas locales
Uno de los principales problemas observados fue la gran cantidad de productos

gue se pierden o desperdician en los centros de acopio; podemos destacar los
siguientes: la remolacha, la espinaca. Tomando como base lo anterior, a continuacion,
se dara una breve explicacion sobre las caracteristicas y beneficios nutricionales de
estos alimentos, los cuales bien pueden contribuir a una alimentacién saludable por

su alto valor nutricional.

a) Remolacha (Beta vulgaris)
La remolacha contiene importantes beneficios entre los que es posible

destacar una alta fuente de fibra, la cual se encuentra enriquecida con minerales
como el yodo, el sodio y el potasio; asimismo contiene en menor proporcion
magnesio, fésforo y calcio.Entre otras cosas, esta compuesta de varias vitaminas del
grupo B, vy, en sus hojas, se encuentra una alta concentracion de betacaroteno,
vitamina A y minerales como el hierro y el calcio (Fuentes-Barria y otros, 2018).

A mas de lo mencionado anteriormente, es una raiz grande, carnosa y profunda
gue se desarrolla paralelamente con la planta del mismo nombre. Su color puede
variar entre rosado y violeta hasta anaranjado rojizo y marrén, ademas de ello, al ser
una raiz almacena una gran cantidad de azlcares, por lo que su sabor es dulce y

agradable al paladar (Ministerio de Economia, Infraestructura y Energia, 2014).
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Figura 6.
Imagen referencial de la remolacha

Nota: (Ministerio de Economia, Infraestructura y Energia, 2014)
Conviene mencionar, que se conoce que mas de una variedad de la beta

vulgaris se cultiva en varias zonas de la provincia de Azuay, especialmente en areas
de clima templado y altitudes que oscilan entre 2,500 y 2,800 msnm; vale acotar que
los agricultores locales han recibido apoyo del Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
el cual les ha proporcionado semillas y asistencia técnica para fomentar su
produccién, aun cuando no ha habido una prevision en cuanto a los cambios y
alteraciones (EOS Data Analytics, 2024).

Figura 7.
Informacién nutricional de la remolacha cruda por cada 100g

[ Caracteristica J [ Remolacha J
43 kecal
% Proteinas 1.6 g
@ Grasa 0.2g
Cg;’ Carbohidratos 9.6 g
({© Fibra 289

@ Azdcares 6.8g

Nota: (Fatsecret Espafia, 2025)

b) Espinaca (Spinacia oleracea)
La espinaca (Spinacia oleracea) es una planta cultivada principalmente por sus
hojas, que son tanto nutritivas como sabrosas. Actualmente, existen dos tipos de
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espinaca en cultivo: la variedad de hoja rizada, que resiste bien el transporte sin
aplastarse ni deteriorarse, y que generalmente se distribuye fresca, y la variedad de
hoja lisa. También participan en la sintesis de colageno, carnitina vy
neurotransmisores, estimula el sistema inmunolégico y tiene efectos positivos en
pacientes con ciertos tipos de lesiones cancerosas, pues ayuda a la absorcién
intestinal de hierro (Medical News Today, 2021).

Figura 8.
Imagen referencial de la espinaca

2

Nota: (Fundacion Espaﬁola de Nutricién, 2025)
Entre otras cosas, ofrece una amplia gama de beneficios nutricionales,

destacandose por su alto contenido en vitaminas en especial la C y minerales
esenciales. También es una fuente de acido félico en cuanto a minerales, destacada
por su contenido de hierro, que favorece la produccion de hemoglobina, y calcio.
Ademas, posee antioxidantes como, los flavonoides y carotenoides, los cuales
ayudan a combatir el dafio celular (Piguin G & Rossi de R., 2010).

En la provincia de Azuay, la espinaca se siembra en diversos lugares entre el
gue destaca la Parroquia San Vicente del canton ElI Pan; no obstante, con el apoyo
de otros organismos como el Ministerio de Agricultura y Ganaderia también se han
entregado a asociaciones de productores como la de Jadan, por esta razon en
Ecuador hay la cosecha del primer o segundo mes después de que hay la siembra y
recoleccion, jamas se realiza un riego, ya que las hojas podrian romperse o
marchitarse rapidamente.

Tomando como base lo anterior, conviene manifestar que el acopio es manual
consiste en cortar las hojas mas desarrolladas de la espinaca, dando
aproximadamente 5 o 6 pasadas a un cultivo; en otras palabras, si se pretende
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comercializar plantas enteras, se corta cada planta por debajo de la roseta de hojas
a 1 cm bajo tierra, en este caso se dara solo una pasada (Agroviv, 2022).de la
espinaca cruda por cada 100g.

Figura 9.
Informacién nutricional de la espinaca cruda por cada 100g
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Nota: (Piguin G & Rossi de R., 2010)

¢) Pifa (Ananas comosus) de la pifia

La pifia es una fruta tropical beneficiosa para la salud, no solo por su capacidad
para ayudar en el control de peso, sino también por sus diversas propiedades. Es rica
en fibra, favorece la digestion y previene el estrefiimiento, Entre tanto, su alto
contenido de vitamina C y manganeso fortalece el sistema inmunol6gico y promueve
la salud 6sea; con un 85% de agua, es excelente para la hidratacion, reduciendo la
inflamacion y la retencién de liquidos, mejora la piel y la salud ocular, gracias a su
capacidad para hidratar, eliminar células muertas y contribuir a la formacién de
colageno (Caprabo, S.A, 2023).
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Figura 10.

Imagen referencial de la pifa

Nota: (Caprabo, S.A, 2023)

Desde el punto de vista nutricional, es baja en calorias, o que es una buena
opcion nutritiva para garantizar el control de peso, si bien contiene pequefas
cantidades de minerales esenciales como el magnesio, el calcio y el hierro, su
consumo regular , todo estos nutrientes es una gran ayuda para tener una mejorar
calidad de vida y sobre todo garantiza una buena salud de acuerdo a los nutrientes
gue obtiene esta fruta.

En particular, los cantones de Santa Isabel, Gualaceo, Paute y Chordeleg han
mostrado interés en la diversificacion de cultivos, incluyendo la pifia, aprovechando
sus pisos climaticos subtropicales y la disponibilidad de riego en ciertas zonas, pese
a que este cultivo es especial, muy importante destacar aunque la pifia no es un
cultivo tradicionalmente asociado con la provincia del Azuay, su inclusién en las
estrategias de diversificacion agricola, razon por la que la promocién de cultivos como
la pifia puede contribuir siempre que se realice con un enfoque sostenible y adaptado
a las caracteristicas especificas de esta zona (Banco Central del Ecuador, 2017).

Figura 11.
Informacién nutricional de la pifia por cada 100g
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Nota: (Fundacion Espafiola de Nutricién, 2025)

d) Zanahoria (Daucus carota subsp. sativus)

La zanahoria es una raiz comestible, que es de forma conica o cilindrica,
generalmente de color naranja brillante, aunque también existen variedades moradas,
rojas, amarillas y blancas. La raiz es alargada, con una textura crujiente y firme
cuando esta fresca, el tallo es corto, mientras que las hojas son pinnadas, de color
verde intenso, y crecen en la parte superior de la raiz. Otra caracteristica es que las
hojas tienen un aspecto similar al de una corona y son finas, alargadas y de forma
lobulada, creciendo hasta alcanzar una altura de entre 30 y 60 centimetros.

Figura 12.
Imagen referencial de la zanahoria

= < e e —— ™
Nota: (Intagri, 2013)
La zanahoria es una hortaliza de raiz comestible la cual se caracteriza por su
coloracion naranja brillante, pese a que también existen variedades moradas, rojas,
amarillas y blancas; su forma es alargada y cilindrica, con una textura crujiente

cuando estd fresca. Es una excelente fuente de betacaroteno, vitamina A, vitamina C,
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vitamina K1, vitamina B6, y si hablamos de los minerales, es rica en potasio,

manganeso, fosforo, calcio, hierro y magnesio.

Figura 13.
Informacién nutricional de la zanahoria por cada 100g

Energia
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Nota: (Intagri, 2013)

e) Tomate de arbol (Solanum betaceum)

El tomate de arbol es un arbusto cuyo rango nativo aun no se encuentra
resuelto, en cuanto a vitaminas, es particularmente rico en vitamina C, B1, B2 Y
B3,estas vitaminas son fundamentales para el metabolismo, el tomate de arbol es
conocido por sus propiedades antioxidantes, un precursor de la vitamina A, los cuales
contribuyen a la proteccion celular y al mantenimiento de diversas funciones
fisiologicas.

Tiene un sabor dulce y ligeramente acido, ideal para ensaladas y salsas. Las
hojas son grandes y verdes, y las flores, de color blanco o purpura, crecen en racimos,
su siembra preferiblemente debe darse en climas tropicales y suelos bien drenados.
Es valorado por su pulpa es jugosa y rica en fibra, ademas, este fruto se utiliza en
diversas tradiciones culinarias de América Latina, destacando por su capacidad para
aportar frescura y un toque especial a cualquier plato.

Figura 14.
Imagen referencial del tomate de arbol
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Nota: (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2016)
Los productores de tomate de arbol en Azuay emplean diversas practicas

agricolas para optimizar la produccion; por ejemplo, algunos manejan sus cultivos de
forma escalonada, renovando las plantaciones cada tres afios y rotandolas con otros
cultivos como cereales, para mantener la productividad y la salud del suelo. Con base
a los datos aportados por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (2024), en la
Provincia del Azuay se dividen tres clases de hogares que se dedican a la siembra de
este rubro; por un lado, estan los hogares que poseen mayor superficie de cultivo de
tomate de arbol, los cuales presentan los mayores rendimientos, alcanzando
beneficios netos de USD 11,972 por hectarea al afio; entre otras cosas, la mayoria
elimina la fruta dafiada durante la cosecha y priorizan la venta directa en la fincay a
los intermediarios de los mercados mayoristas (Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias, 2014).

En cambio, los hogares con menor superficie y rendimientos intermedios, con
1.00 hectéarea dedicada al cultivo, obtienen menores beneficios, alcanzando USD
11,793 por hectarea al afio y una produccion de 14,117 kg; este grupo también elimina
la fruta dafiada y favorece la venta en mercados locales y mayoristas. Mientras que,
los hogares con menores rendimientos, que siembran menos de una hectarea, tienen
los beneficios méas bajos con solo USD 6,607 por hectarea y 10,500 kg, priorizando la
venta a intermediarios sin consultar precios previamente (Instituto Nacional de

Investigaciones Agropecuarias, 2014).
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Figura 15.
Informacidén nutricional del tomate de arbol por cada 100g
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Nota: (Secretaria de Agroindustria del Ministerio de Produccién y Trabajo, 2016)

f) Apio (Apium graveolens)

El apio es una hortaliza que destaca por sus multiples beneficios para la salud,
su capacidad para hidratar y desintoxicar contribuye a la salud de la piel y mejora el
funcionamiento del sistema cardiovascular. Ademas de sus aparentes beneficios,
aporta y favorece a la digestion. Otro de sus fuertes es que es una fuente muy nutritiva
en minerales como: calcio, sodio, magnesio y vitamina A, B y C, ya que refuerza el
sistema inmunolégico y son esenciales para la coagulacion sanguineay la salud 6sea
(La Huerta, 2021).

Ecuador no tiene producciones potenciales significativas, ya que la mayoria de
la actividad es llevada a cabo por pequefios agricultores que siembran unas 20,000
plantas, segun sus capacidades; en otras palabras, provincias que disponen de varios
hectareas para el cultivo del mismo, mientras que en Pichincha, la produccién se
concentra en las localidades de Tumbaco(Fernandez Yacelga & Albuja lllescas,
2024).

Figura 16.
Imagen referencial del apio
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Nota: (La Huerta, 2021)

Aunque tradicionalmente se asocia con zonas mas templadas, en Ecuador ha
comenzado a cultivarse en varias provincias como parte de la diversificacion agricola;
con base en ello, Agroazuay ha distribuido semillas con la finalidad de aprovechar las
condiciones climaticas adecuadas para su cultivo (Agroazuay, 2020). Aun cuando el
apio no es un cultivo originario de la region, lo que permite mejorar la produccién local
y la economia agricola, promover cultivos como el apio puede ser una oportunidad
para los agricultores que buscan alternativas sostenibles, econémicas y rentables
(Agroazuay, 2020).

Figura 17.
Informacién nutricional del apio por cada 100g

Calcio
55 mg

Nota: (La Huerta, 2021)

g) Manzana (Malus domestica)
La manzana es una gran fruta muy destaca por su valor nutricional , es rica en

fibra soluble, su alto contenido de vitamina C, junto con flavonoides y antioxidantes,
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fortalece el sistema inmunoldgico y actia como un potente protector celular contra los
dafios ocasionados por los radicales libres. En ese orden de ideas, esta fruta contiene
minerales potasio, manganeso, azufre, flior, yodo, boro o selenio, los cuales juegan
una importante funcion para la célula; asi que, desde un enfoque técnico, este fruto
presenta una alta concentracién de agua (85%), lo que también contribuye a la
hidratacién, siendo una opcién refrescante y saludable (Grupo Lactalis Puleva, S. L.,
2023).

En términos de produccidn, la manzana se cultiva principalmente en zonas de
clima templado y subtropical, como ciertas regiones de Ecuador, particularmente en
la Sierra, donde las condiciones de altitud y temperatura favorecen su desarrollo. En
la provincia del Azuay, cantones como Cuencay sus alrededores estan incursionando
en la produccion de manzana, adaptando practicas agricolas sostenibles que
permiten optimizar los rendimientos y asegurar una produccion constante y de
calidad.

Figura 18.
Imagen referencial de la manzana

e S

Nota: (Gobierno Provincial del Azuay, 2023)

Concomitante con ello es que el Festival de la Manzana 2023, fue un evento
de gran importancia para los productores agroecolégicos de la regién, los cuales se
presentaron con mas de 20 variedades de manzanas, con la finalidad de servir como
plataforma para que los productores exhiban sus productos sin competir con los
mercados locales. El evento fue auspiciado por el Gobierno Provincial del Azuay para

promover el desarrollo productivo local (Gobierno Provincial del Azuay, 2023).
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Figura 19.
Imagen de la inauguracién de la feria de la manzana

Nota: (Gobierno Provincial del Azuay, 2023)

Figura 20.
Informacién nutricional de la manzana por cada 100g
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Nota: (Fundacion Espafiola de Nutricion, 2025)
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h) Mora (Rubus glaucus)

La mora es una fruta rica en nutrientes que tiene alto contenido de
antioxidantes, como las antocianinas, las cuales ayudan a proteger las células del
dafio oxidativo y puede, en algunos casos, reducir el riesgo de enfermedades
cronicas, estos nutrientes garantiza el control del peso al a ver un aumento de de
sensacion de ansiedad, convirtiéndola en una opcién saludable y deliciosa para
cualquier dieta (Sanchez Alban y otros, 2023).

Es una fruta jugosa, pequefia y de color negro o morado oscuro cuando esta
madura, aunque algunas variedades pueden ser rojas, su sabor es dulce con un toque
ligeramente acido y su forma es redondeada y suave, pero con pequefas semillas
que le dan un ligero crujido al morderla. Desde el tronco surgen ramas que pueden
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ser de 5 a 10 o més, formando los tallo; de este modo, la raiz principal es pivotante,
mientras que las raices secundarias no superan los 10-20 cm de profundidad, los
tallos son cilindricos, erectos, largos y ligeros, de color verde o marrén, con espinas
curvadas (Sanchez Alban y otros, 2023).

Figura 21.
Imagen referencial de la mora

Nota: (Universidad Politécnica Salesiana, 2017)
Figura 22.
Informacién nutricional de la mora por cada 100g
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Nota: (Virginia Tech, 2022)

i) Fresa (Fregaria)

La fresa o frutilla es una planta herbacea perenne que presenta un sistema de
raices fibrosas y superficiales; su tallo es corto y rastrero, conocido como estolon, lo
gue permite la propagacion de nuevas plantas al enraizar en los extremos. Las hojas
de la fresa son compuestas, con tres foliolos de forma ovalada o en forma de corazon,

de borde aserrado y color verde brillante; en cuanto a la flor, se agrupan en
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inflorescencias de tipo cimas, con flores blancas o rosadas, que tienen cinco pétalos,
numerosos estambres y un pistilo central.

Contienen una gran cantidad de vitamina C, son ricas en manganeso, también
aportan folato (vitamina B9). Si se hace referencia a los minerales, son una buena
fuente de potasio y en menor cantidad, contienen hierro, cobre, magnesio y fésforo.
Igualmente, ofrecen vitaminas del grupo B, como la B6, asi como vitaminas Ky E
(Fundacién Espafiola de Nutricion, 2025).

Figura 23.
Imagen referencial de la fresa o frutilla

Nota: (Ministerio de Agricultura'y Ganaderia, 2020)

El fruto de la fresa es un tipo de “fruto agregado”, ya que esta compuesto por
multiples pequefias drupas (los puntos amarillos en la superficie) que contienen las
semillas, mientras que el receptaculo floral engrosado es lo que realmente
consumimos como “fruto”. Las fresas maduras tienen un color rojo intenso, aunque
algunas variedades pueden ser de color blanco o rosado; entre otros datos relevantes,
la planta crece entre 20 y 30 centimetros de altura, dependiendo de la variedad

(Fundacién Espafiola de Nutricion, 2025).
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Figura 24.
Informacién nutricional de la fresa o frutilla por cada 100g
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Nota: (Fundacion Espafiola de Nutricién, 2025)

i) Naranja (Citrus x sinensis)

Nos referimos a una fruta citrica de forma esférica, con un diametro que varia
entre 6 y 10 centimetros, dependiendo de la variedad. Tiene una cascara, también
conocida como piel o corteza que es gruesa y rugosa, de color —por lo general—
naranja brillante, aunque en algunas variedades puede presentar tonos amarillos o
verdes. La textura de la cascara es porosa y esta compuesta por una capa interna
llamada albedo, que es blanca y esponjosa, rica en fibras (Banco Central del Ecuador,
2017).

Entretanto, la pulpa de la naranja es jugosa y segmentada, compuesta por 10
a 12 gajos, cada uno rodeado por una membrana fina. Cada gajo esta lleno de
pequefas vesiculas que contienen el jugo, el cual es acido, refrescante y rico en
vitamina C. Las semillas, presentes en algunas variedades, son pequefias, de color
blanco o grisaceo, y se encuentran en el centro de los gajos. Desde un punto de vista
nutricional, la naranja es baja en calorias, aunque a pesar de su bajo contenido
calorico, es rica en minerales esenciales como el potasio (Fundacion Espafiola de
Nutricién, 2025).
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Figura 25.
Imagen referencial de la naranja
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Nota: (Ministerio de Agricultura'y Ganaderia, 2017)
En Ecuador, el cultivo de la naranja ha mostrado una creciente importancia,

especialmente en provincias como Azuay, donde las condiciones climaticas y de suelo
son favorables para su produccién. Los cantones de Cuenca, Girén y Paute, en
particular, han destacado por la expansién de huertos de naranja, debido a la
adaptacion de esta fruta de la region, aprovechando la disponibilidad de riego y la
diversidad de microclimas. Asi, la inclusién de la naranja en las estrategias de cultivo
en esta provincia, promoviendo practicas agricolas sostenibles y adaptadas al
entorno, contribuye a la estabilidad econémica de los productores y a la satisfaccion
de las necesidades alimenticias de la regidon (Gobierno Provincial del Azuay, 2022).

Figura 26.
Informacién nutricional de la naranja por cada 100g
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Nota: (Del Pozo De La Calle et al., 2010)
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k) Cedron (Aloysia citrodora)

Otro de los productos a mencionar se trata del cedrdon, una planta aromética
originaria de América del Sur, famosa por su distintivo aroma citrico similar al limén.
Sus hojas alargadas y de color verde brillante son utilizadas en infusiones, ensaladas
y postres; asimismo, el cedrén es altamente apetecible dadas sus propiedades
medicinales, ya que se le atribuye la capacidad de aliviar el estrés y mejorar la
digestion (Guaman-Rivera & Flores-Mancheno, 2023).

Entre otras cosas, sus propiedades digestivas ayudan a aliviar problemas
como la indigestion y los gases, mientras que su efecto calmante puede reducir la
ansiedad y el estrés, promoviendo un mejor descanso. Igualmente actia como un
antioxidante, protegiendo al cuerpo del dafio provocado por los radicales libres y
fortaleciendo el sistema inmunolégico. Su aroma sirve como repelente natural contra
insectos y puede ser utilizado en tratamientos para afecciones cutaneas gracias a sus
propiedades antimicrobianas (Instituto Universitario Misael Acosta, 2015).

Figura 27.
Imagen referencial del cedron
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‘Nota: (Instituto Universitario Misael Acosta, 2015)
Contiene grandes vitaminas como: B1, B2 Y B3 sabiendo que son esenciales
para el ser humano ya que favorece al sistema nervioso. El cedrén aporta pequefias
cantidades de calcio, magnesio y potasio, por lo que no solo es apreciado por su
sabor y aroma, sino también por su capacidad para proporcionar nutrientes esenciales

gue favorecen la salud general del organismo (Instituto Universitario Misael Acosta,
2015).
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Figura 28.

Informacién nutricional por cada 100 g
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Nota:(Robbins, 2016.)

[) Manzanilla (Anthemis nobilis) del cedron

Otro de los productos a mencionar es la manzanilla, una hierba perenne
originaria de Europa, tiene propiedades muy curativas, especialmente para el gran
cuidado de la piel inflamada , muy buena también para dolores musculares, esta
planta crece en zonas célidas y temperaturas como: 15y 26 °C. También resaltar que
es muy bueno para el cuidado del cabello , por lo tanto es garantizado como calmante
, ya que controla el sistema nervioso, todo esto ayuda a la ansiedad, estrés, depresion
, hoy en dia podemos ver que hay varias personas pasando por estas situaciones, por
eso se considera que esta planta tiene un buen aporte (AGEXPORT- Asociacion
Guatemalteca de Exportadores, 2018.).

Figura 29.
Imagen referencial de la manzanilla



47

— '\-‘.

Nota: (AGEXPORT- Asociacién Guatematelca de Exportadores, n.d.)

m) Menta (Mentha spicata)

Esta planta es de las familias lamiaceas, se recomienda plantar a finales del
invierno o al inicio de la primavera. La recoleccién debe hacerse cuando la menta
esta a punto de florecer, aunque esto puede variar segun la region y la temporada
del aflo. Una segunda recoleccién se lleva a cabo al inicio del otofio. Esta planta
es rica en vitaminas A y E. Es una de las plantas mas populares, y sus hojas
contienen un aceite esencial cuyo componente principal es el mentol (Fundacion
Espafiola de la Nutricion, 2019).

Figura30.

Imagen referencial de la menta

Nota: (Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2019)
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Figura 31.
Composicion nutricional de la menta
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Nota: (Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2016.)

n) Ataco (Sangorache)

También conocido como amaranto, es una planta con hojas grandes vy flores
de color rojo. Por ello, suelen freir con mani, preparar en encurtidos o incluir en
ensaladas. Forma parte de las hierbas de purga, que ayudan a limpiar el sistema
digestivo. Tiene propiedades astringentes y se utiliza para aliviar molestias renales
y coélicos menstruales. Ademas, se valora por su colorante natural, que puede ser

empleado como ingrediente en la alimentacién y la farmacologia.

Figura 32.
Imagen referencial del ataco

Nota: (Fundacion Espafiola de la Nutricién, n.d.)
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La semilla tiene un gran potencial industrial para la produccion de cosméticos,
pigmentos y plasticos biodegradables. Los pigmentos presentes son del tipo
betalainas, destacando especialmente las betacianinas y amarantinas. Su alto valor
nutritivo es beneficioso para combatir enfermedades como la anemia y desnutricion,
sabiendo que es un gran alimento nutritivo en: vitaminas, minerales y proteinas, es
recomendable consumir en mujeres que estén embarazadas, nifios y en casos de

personas que tengan osteoporosis.

Figura 33.
Resumen Composicion Nutricional del Ataco
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Nota: (Herrera & Montenegro, 2012)
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0) Rosas (Rosa spp)

Son arbustos lefiosos con hojas compuestas que crecen en disposicion espiral
alrededor de los tallos, en relacién con la flor principal. Las antocianinas son los
pigmentos mas significativos que dan lugar a un color rojizo. Tienen varios colores
empezando por el blanco, rojo, amarillo, lavanda, verde, con diferentes matices y
tonalidades. Por lo tanto, desde el cultivo hasta la cosecha, requieren cuidados
especiales en relacion con la temperatura, el riego y otros factores climéaticos
(Jacome, 2010).

Figura 34.
Imagen referencial de las rosas

Nota: (JAcome, 2010)

p) Uvillas (Physalis peruviana L.)

Esta planta silvestre se da en zonas tropicales, con su origen y diversificacion
centrados en los Andes. Tiene un alto valor nutricional, rico en vitaminas A, del
complejo B y C, ademas de contener cantidades significativas de tiamina, niacina y
vitamina B12. Presenta elevados niveles de proteinas, fésforo y hierro, este ultimo
esencial para la formaciéon de glébulos rojos, lo que la hace ideal para mujeres con
problemas de hemoglobina. Ademas, actia como un estimulante, tiene propiedades
anticancerigenas, antibacterianas, antivirales y diuréticas, contribuyendo a prevenir
enfermedades y a fortalecer el sistema inmunolégico (Fundacion Humana Pueblo a

Pueblo-Ecuador & Fundacion Mujeres, 2019).

Figura 35.

Imagen referencial de la uvilla
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Nota: (Fundacion Humana Pueblo a Pueblo-Ecuador & Fundacion Mujeres,
2019)

En Ecuador, esta planta de uvilla se da a cabo a altitudes entre 1000 y 3300
m.s.n.m. La planta alcanza su desarrollo 6ptimo a 2800 m.s.n.m. Sin embargo, en las
zonas mas elevadas, las temperaturas mas bajas pueden retrasar el inicio de la
produccién. Ademas, a mayor altitud, el contenido de vitamina Ay de sélidos solubles
puede disminuir. La uvilla es muy sensible a las heladas, las cuales pueden destruir
toda la plantacion (Fundacion Humana Pueblo a Pueblo-Ecuador & Fundacién
Mujeres, 2019).3

Figura 36.

Informacion nutricional uvilla
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Nota: (Pilamunga Capus et al., 2021)

g) Naranijilla (Solanum quitoense)

Es una planta herbacea y robusta que puede alcanzar hasta 3 metros de altura,

con su corteza gris, tienen hojas grandes que miden 45 centimetros de largo de color
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verde combinado de pupura y blanco. Es nativa de las tierras altas de los Andes, a
altitudes de 1800 a 2800 m, y su desarrollo 6ptimo se da en suelos fértiles con zonas

hamedas y temperatura controlada (Santacruz, 2004).

Figura 37.
Imagen referencial de la naranjilla

Figura 38.
Composicion nutricional

Informacién nutricional

W T U\

Nota: (Santacruz, 2004)

r) Durazno (Prunus persica)

Es originario de China y perteneciente a la familia de las Roséaceas, este fruto de
hueso se utiliza en postres, licuados o se consume directamente. El fruto, una baya
globular de color naranja brillante. Es nativa en zonas altas de los Andes (1800 a
2800 m), donde prospera en climas moderados y himedos, en suelos fértiles con una

precipitacion minima de 1800 mm/afio (Quifiones, 2019).
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Figura 39.
Imagen referencial del durazno

Nota: (Quifiones, 2019)
El durazno representa un aporte nutricional importante en vitaminas y

minerales, ademas de su contenido en fibra como lo expone Quifiones (2019).

Figura 40.
Composicion nutricional del durazno

Informacion Nutricional

Generalidades Minerales Vitaminas
Agua(g) 88.87 Calcio,Ca (mg) 6  Vitamina C (mg) 6.6
Energia (kcal) 39  Hierro,Fe (mg) 0,25 Vitamina A (IU) 326
Proteina (g) 091 MagnesioMg(mg) 9 VitaminaK (ug) 2,6
Lipidos totales (g) 0.25 Fosforo,P (mg) 20
Ceniza (g) 0.43 Potasio,K (mg) 190
Carbohidratos (g)  9.54  Fluoruro (mg) 4
Fibra total (g) 1.5

Nota: (Quifiones, 2019)

2.1.3 Técnicas de conservacion
Métodos por aplicacion de calor:
a) Blanqueado
El método de blanqueado tiene como objetivo principal inactivar las enzimas
naturales presentes en frutas y hortalizas que aceleran su deterioro, ademas de
reducir la carga microbiana superficial, preservar el color, la textura y los nutrientes, y
preparar los alimentos para procesos posteriores como la deshidratacion, congelacion

0 envasado. En este sentido, su aplicacion consiste en sumergir los productos en
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agua caliente (entre 85 °C y 100 °C) durante un tiempo controlado que varia segun el
tipo y tamafio del alimento, seguido inmediatamente de un enfriamiento rapido en

agua con hielo para detener la coccion.

Figura 41.
Imagen referencial del blanqueo de alimentos
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Nota: (El diario, 2023)
Por ejemplo, la espinaca se blanquea durante 1 a 2 minutos a 90 °C, mientras

gue la zanahoria requiere de 3 a 5 minutos a 95 °C. Esta técnica es ampliamente
recomendada en la industria alimentaria y en procesos artesanales, segun la FAO, el
blanqueado es una etapa clave en la conservacion de frutas y hortalizas, pues
optimiza la calidad del producto final y minimiza las pérdidas durante el
almacenamiento(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura [FAO], 2015).

Figura 42.
Proceso del blanqueo de alimentos

Temperatura Tiempo
Producto | de blanqueado estimado Observaciones
(°C) (minutos)
Evita el
Manzana 85-90 °C oscurecimiento.
2-3 .
verde (agua) Se puede afadir

acido ascorbico.
Igual tratamiento

Manzana 85-90 °C

roja (agua) 2-3 que la manzana
J ’ verde.
. 90—95 °C Mejora textura y
Pina 3-4 reduce carga
(agua)

microbiana.




Son delicadas, se
No se :
Fresa . — deshidratan
recomienda .
directamente.
Blanqueo
No se innecesario,
Mora . — ~
recomienda puede dafar la
fruta.
Naranja 85-90 °C Opcional. Puede
(en 1-2 usarse solo para
. (agua) .
rodajas) la cascara.
7anahoria 95-100°C 35 Cgrta en .rodajas o]
(agua) tiras uniformes.
Remolach |  95-100°C Corta en laminas
a (agua) 5-7 finas para mejor
g efecto.
Espinaca 90-95°C 1-2 Sun'\e.rglryenfrlar
(agua) rapidamente.
Apio 90-95°C >3 Corta en ~trozos
(agua) pequefos.
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Nota: (Michigan State University, 2023)

b) Pasteurizacion

Es un procedimiento muy utilizado para eliminar patégenos y asi tener una
buena calidad de la vida atil de cuyos alimentos. En siglo XIX Louis Pasteur ha
mencionado que es crucial en la mejora de la salud publica, ya que ha disminuido las
enfermedades transmitidas por alimentos; en ese sentido, consiste en colocar un
alimento en agua muy caliente por un determinado tiempo, luego rapidamente
enfriarlo, asi habra buenos resultados, garantizando la eliminacibn de muchas
bacterias que hoy en dia atraviesa muchos alimentos que son consumidos si antes
de una buena desinfeccion.

Figura 43.

Imagen referencial de la pasteurizacion de alimentos
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Nota: (Instituto Supe

rior Tecnoldgico Quito, 2025)
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Este procedimiento ha sido muy importante , para prevenir enfermedades

dentro del ser humano teniendo en cuenta que hay muchisimas bacterias en

alimentos sin antes realizar un manejo adecuado para la eliminacién de muchos

microorganismos. En ese contexto, las investigaciones de Pasteur no solo resolvieron

un problema practico en

la conservacion de alimentos, sino que también

contribuyeron al entendimiento de esta gran importancia en los alimentos y prevenir

muchas enfermedades que hoy en dia son de alto riesgo.

Figura 44.
Proceso de pasteurizacion de alimentos
Temperatura .
P de Tiempo
Producto L, estimado Observaciones
pasteurizacion (minutos)
(°C)
Evita el
Manzana . oscurecimiento, se
85-90°C 1-3 minutos a4
verde puede afadir &cido
ascorbico.
Manzana . Igual tratamiento que
. 85-90°C 1-3 minutos | 9 d
roja la manzana verde.
Mejora la textura y
Pifia 85-90°C 1-3 minutos reduce carga
microbiana.




Fresa

85°C

1-2 minutos

Son delicadas, se
deshidratan
directamente.

Mora

85-90°C

1-2 minutos

Blanqueo
innecesario, puede
dafar la fruta.

Naranja

90°C

1 minuto

Opcional, puede
usarse solo para la
cascara.

Tomate

90-95°C

1-2 minutos

Corta en rodajas o
tiras uniformes.

Zanahoria

90-95°C

1-2 minutos

Corta en rodajas o
tiras uniformes.

Remolach
a

85-90°C

1-2 minutos

Corta en laminas
finas para mejor
efecto.

Espinaca

80-85°C

1-2 minutos

Sumergir y enfriar
rapidamente.

Nota: (Instituto Superior Tecnolégico Quito, 2025)

c) Esterilizacion

La esterilizacién de alimentos es un proceso térmico utilizado para destruir
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microorganismos patdgenos y otros organismos indeseables en los alimentos, con el

objetivo de prolongar su vida util y garantizar su seguridad. Este proceso implica

someter los alimentos a temperaturas muy altas, generalmente superiores a los

100°C, durante un tiempo controlado, lo que elimina las bacterias, levaduras, mohos

y esporas bacterianas que podrian causar enfermedades o deterioro en los productos.
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Figura 45.
Imagen referencial de la esterilizacion de alimentos
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Nota: (Terra Food Tech, 2025)
A diferencia de la pasteurizacion, que utiliza temperaturas mas bajas, la

esterilizacion busca eliminar casi todos los microorganismos presentes en los
alimentos, haciendo que el producto sea estéril y no necesite refrigeracion para su
conservacion; por ende, la esterilizacion se aplica comunmente a alimentos
enlatados, como sopas, vegetales, carnes y frutas, asi como a algunos productos
lacteos y jugos; entretanto, esta reduccion de alimentos desperdiciados y a la
expansion de la disponibilidad de productos alimenticios a lo largo del tiempo.

A nivel artesanal, el procesamiento térmico de alimentos envasados comparte
principios similares a los métodos industriales, aunque con recursos y tecnologias

mas limitados.

d) Apertizacidn-esterilizacion / enlatado / conservas
Desde que Nicolas Appert descubriera la esterilizacion como técnica de
conservacion en el siglo XIX, el calor se ha utilizado para preservar alimentos en
recipientes como frascos o botellas, especialmente en entornos domésticos o de
pequefa escala. Consiste en algunos alimentos previamente envasados —ya sea en
laminas metalicas o frascos de vidrio termorresistentes— a temperaturas superiores
a los 100 °C durante tiempos controlados, con el objetivo de lograr su esterilizacion

comercial.

Este tratamiento térmico destruye los microorganismos patégenos vy
esporulados, asi como las enzimas que podrian comprometer la calidad del alimento

durante el alma. A diferencia de otros métodos térmicos, la apertura se realiza cuando
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el alimento ya se encuentra sellado herméticamente dentro de su envase final (Achon,
Alonso, et al., 2024).

La esterilizacion evita una posible recontaminacion posterior al tratamiento, lo
gue representa una ventaja significativa frente a procesos como la pasteurizacion en
los que el alimento es tratado. La eficacia de este proceso depende de varios
factores, entre ellos la acidez del alimento, el tamafio del envase, el tipo de
contenido (liquido, solido o semisélido) y la temperatura alcanzada durante el
tratamiento. Los alimentos con baja acidez, por ejemplo, requieren temperaturas
mas elevadas o tiempos de exposicion mas prolongados para asegurar la
destruccion de microorganismos termorresistentes (Achon, Alonso, et al., 2024)

Si bien en aquella época no se entendia a fondo que la destruccion de
microorganismos se debia a su sensibilidad al calor, hoy se sabe que el control de la
temperatura y el tiempo es esencial para garantizar la inocuidad sin comprometer las
cualidades del producto. Razon por la que, los artesanos de alimentos buscan
optimizar sus procesos mediante técnicas que aseguren la seguridad microbiologica
y, al mismo tiempo, conserven el sabor, el color y los nutrientes (Sociedad Mexicana

de Biotecnologia y Bioingenieria, 2005).

Métodos por aplicacion de frio:
La eficacia de estas técnicas radica garantizando el buen uso de preservar la

calidad nutricional que es muy importante en todos los alimentos a la hora de

consumirlos.

a) Refrigeracion

Este método consiste en la preservacion de alimentos a bajas temperaturas, sin
gue estas superen -1°C para no alterar alterar significativamente su valor nutricional
ni sus propiedades organolépticas, como el sabor, la textura, el aroma y el color.
Gracias a este método, los alimentos mantienen cualidades muy similares a las que
presentan en el momento inicial de su almacenamiento, lo que ha llevado a que los
consumidores los perciban como productos saludables. El principio fundamental de
la refrigeracion radica en la disminucién de la temperatura para ralentizar la actividad
enzimatica y el crecimiento microbiano. Este enfriamiento impide el desarrollo de
microorganismos termofilos, como algunas especies del género B.y Cl.

Gracias a su capacidad para alargar la vida util sin recurrir a conservantes

guimicos ni tratamientos térmicos agresivos, la refrigeracion se ha consolidado como
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una de las estrategias mas utilizadas para conservar alimentos frescos,
especialmente frutas, verduras, carnes y productos lacteos. Su eficacia, sin embargo,
depende de un control constante de la cadena de frio desde el procesamiento hasta
el consumo, ya que cualquier interrupcion puede favorecer el deterioro del alimento y

poner en riesgo la seguridad del consumidor (Umafia, 2011).

b) Congelacion

Este método consiste en la conservacion de alimentos sometiéndose a
temperaturas mayores a -1°C, ya que mientras mas bajas son las temperaturas, las
probabilidades de multiplicaciébn de microorganismos son casi nulas. Sin embargo,
Umafa (2011) menciona que a nivel internacional la temperatura de -18 grados y 0°F
esta debajo de esta estima adecuada para la proliferacion de bacterias Debido a que
el agua de los alimentos se convierte en hielo, es decir, se solidifica, produce una
desecacion de los alimentos lo que permite una mayor conservacion, todo esto genera

a la disminucién de alteracién, asi garantizando mayores riesgos para la salud” (p.23)

Métodos por reduccion de AW:

a) Deshidratacion

Existen multiples métodos para llevar a cabo la deshidratacién de alimentos.

Uno de los mas tradicionales es la exposicion directa a la luz solar. Sin embargo, este
procedimiento presenta desventajas importantes: el producto queda vulnerable a
agentes externos como el viento, la lluvia y los insectos, o que puede contaminar
facilmente. Ademas, se trata de un proceso lento, que puede extenderse entre dos y
tres dias, y cuya eficacia depende totalmente de la presencia continua de radiacion.

(Ochoa-Reyes et al., 2012).

Figura 46.
Deshidratador solar

entrada de
*
aire frio camara de
calentamiento
de aire

salida de
aire caliente

------- charola para
secado de
alimentos
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Nota: (Comisién Nacional Forestal, 2013)
Existen multiples métodos para llevar a cabo la deshidratacion de alimentos. Uno de
los mas tradicionales es la exposicion directa a la luz solar. Sin embargo, este
procedimiento presenta desventajas importantes: el producto queda vulnerable a
agentes externos como el viento, la lluvia y los insectos, lo que puede contaminarlo
facilmente. Ademas, se trata de un proceso lento, que puede extenderse entre dos y
tres dias, y cuya eficacia depende totalmente de la presencia continua de radiacion.

En contraste, los sistemas industriales de deshidratacion, aunque mas eficientes
y controlados, implican un alto costo econémico. Estos equipos requieren de una
fuente constante de aire caliente, lo que conlleva un consumo energético elevado.
Como consecuencia, el proceso resulta costoso y adiciona una gran contaminacion
debido al uso de energia proveniente de fuentes no renovables.

Actualmente, aun no se dispone de un sistema de deshidratacion que funcione
exclusivamente con energia solar térmica durante las 24 horas del dia. Un equipo con
estas caracteristicas —capacidad de operar tanto de dia como de noche sin
necesidad de electricidad o combustibles— seria de gran utilidad, ya que permitiria
reducir considerablemente los costos de produccion al eliminar el consumo de
insumos energeéticos tradicionales. Ademas, al tratarse de una tecnologia limpia,
contribuiria a reducir el impacto ambiental asociado a los métodos convencionales de
secado (Peinado et al., 2013).

b) Concentracion de azlcares

El método de concentracion elimina el exceso de agua de la mezcla de fruta y
azucar a través de la evaporacion por calor, generalmente mediante ebullicion. Este
proceso permite obtener una textura espesa y gelatinosa, al tiempo que garantiza
una mayor conservacion del producto gracias al incremento de la concentracion de
sélidos solubles, principalmente azlcares.

Cabe destacar que, durante este método, también se produce la gelificacion por
accion de la pectina presente en la fruta (o adicionada), en combinacién con el acido
y el azlcar. Por lo general, la concentracion se mide con un refractometro,
buscando un contenido de sdlidos solubles entre 65% y 68°Brix, que se considera el

rango ideal para lograr una mermelada estable. (Gonzélez, M., & Garcia, J. (2015).
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Figura 47.
Brixdbmetro
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Nota: (Nava-Cruz, 2024)
El brixdbmetro es un instrumento fundamental en la medicion del contenido de

® Analdgico

azucar en soluciones liquidas, utilizado comunmente en jugos, miel y vinos. Su
capacidad para determinar los grados Brix, que reflejan el porcentaje de sélidos
solubles, permite a los productores controlar la calidad de sus productos y optimizar
los procesos de elaboracion. Ademas, en el ambito agricola, este dispositivo se
emplea para evaluar la madurez de frutas y vegetales, asegurando que se cosechen
en el momento adecuado para obtener el mejor sabor. En resumen, el brixometro es
una herramienta esencial tanto en la industria alimentaria como en la agricultura

(Mettler-Toledo International Inc. all rights reserved, 2024).

Productos de conservacion:

a) Pulpas
Es un aparte de la fruta donde se obtiene solo el semi liquido o carnosidad de cuya

fruta para transformarla para una bebida muy nutritiva , con un almacenado por
diferentes métodos (Enriquez et al., 2020, p.31). De acuerdo a la normas NTE INEN
2337, pulpas, néctares y bebidas de frutas, deben tener un PH maximo de 4,5.

El proceso general de elaboracién de pulpas de frutas, inicia con la seleccion
y limpieza de las frutas, seguido del pelado y troceado. Posteriormente, se realiza la
trituracion o licuado para obtener una mezcla homogénea. Finalmente, la pulpa se
envasa bajo condiciones higiénicas para su conservacion y posterior uso en diversas
preparaciones alimenticias. Este procedimiento permite aprovechar al maximo las

frutas frescas, conservando su sabor y valor nutricional.
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Figura 48.
Proceso de Pulpas

Pulpas

Recepcién de Ia fruta

Llegads de frutas frescas

Clasificacién por madurez
Niveles de madurez [dentificados

) Empacado y almacenado
Producto final preparade

Nota: Adaptado de (Quiroga y Kirschbaum, 2021).
b) Mermeladas
Segun la norma INEN 2825 constata que la mezcla de pulpas de frutas generan una

textura y combinacion ideal para recrear varios tipos de mermeladas con una
excelente consistencia muy adecuada. En la preparacion se puede utilizar pulpas,
zumos , afiadiendo endulzantes y en casos diferentes se puede utilizar un poco de
agua , esto es opcional (Sanchez-Castro et al., 2022, p.60)

Figura 49.

Proceso de Mermeladas

Proceso de Elaboraciéon de Mermelada

Seleccién y lavado de fruta

Pelado y troceado

Coccidn de pulpa con
azlcar

Adicion de pectina y acido citrico

Concentracion hasta punto de
mermelada

Envasado esterilizado en caliente
Sellado y enfriado

Etiquetado y almacenamiento

P& E

Adaptado de: (Moran,2022).

c) Deshidratados
Concepto general de deshidratados

De acuerdo a la NORMA INEN 2011 de técnica ecuatoriana 2602, la mezcla
de consomés, sopas 0 denominadas cremas , son aquellos productos concentrados
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y deshidratados a través de ingredientes como: cereales , mariscos, carnes y
verduras deshidratadas, especias y entre otros productos (INEN 2011) (Riefff, 2015,
p.26).

Procedimiento de elaboracién de deshidratados

Figura 50.
Proceso de Deshidratados

Elaboracion de Frutas Deshidratadas

Seleccién y limpieza

I
de frutas Se eligen y lavan frutas frescas

Pelado y corte en Las frutas se preparan para la
rodajas deshidratacién

Deshidratacion Calor controlado a 65°C durante 1-4 horas

s
Empacado (&2, | Las frutas se sellan para su conservacién

(= Las frutas se enfrian para evitar la
Enfriado :ﬂl condensacién

Almacenamiento [ (52) l;as;eél'c\:(as se almacenan en un lugar fresco

Adaptado de: (Helga, 2020).

2.2 Marco Conceptual

A

Actores solidarios: individuos, organizaciones y emprendimientos que participan en
actividades econdmicas basadas en la cooperacion, la solidaridad y la justicia social.
Anhelo: deseo vehemente de conseguir algo.

Araico: palabras en desuso o de varios elementos pertenecientes a épocas pasadas
B

Betabel: es un nutriente que garantiza proteger las enzimas del estrés y ayuda a las
células.

Betacaroteno: pigmento natural, un carotenoide, que se encuentra en frutas y
verduras de colores rojo, amarillo y naranja, asi como en algunas hojas verdes.

C

Calamitosas: consecuencias graves o desastrosas, relacionadas con la seguridad
alimentaria.

Carnitina: nutriente importante que ayuda a convertir los alimentos en energia,
transportando acidos grasos a las mitocondrias para ser quemados como
combustible

Centros de acopio comunitarios: espacio donde se recolectan y almacenan
temporalmente productos, materiales o residuos.

Conditio sine qua non: expresion latina que significa "condicion sin la cual no". Se
usa para referirse a algo que es absolutamente necesario o indispensable para que
algo mas ocurra o sea posible.

D

Diurético: ayuda al cuerpo a la eliminacién del exceso de sal y liquidos.

E



65

Estrafalaria: apariencia inusual, extravagante o incluso chocante, desafiando las
convenciones habituales

Extreman: llevar algo al extremo

F

Folatos: tipo de vitamina B que el cuerpo necesita para funcionar correctamente

H

Hambruna: falta total de acceso a los alimentos y otras necesidades basicas
Heminico: algo relacionado con el grupo hemo, una estructura quimica que contiene
hierro y es esencial para el funcionamiento de ciertas proteinas como la
hemoglobina y la mioglobina.

I

Inocuidad: garantiza que los productos no dafian a la salud de las personas al ser
ingeridos.

Inusitado: algo inusual, poco comun o extraordinario.

L

Licopeno: carotenoide, un pigmento natural que le da a frutas y verduras su color
rojo, como en los tomates.

M

Malnutricion: problema global que se refiere a la ingesta inadecuada de nutrientes,
ya sea por defecto o por exceso.

Manifiesto: motivos o ideas diferentes de alguna situacion en desacuerdo de un
individuo, grupo, o entidad, como un partido politico o gobierno, sobre un tema de
importancia.

Multifacéticos: tiene muchas facetas, aspectos o cualidades.

@)

Operacionaliza: convertir conceptos abstractos en medidas concretas y observables,
permitiendo su estudio empirico.

Organismos multilaterales: organizaciones internacionales compuestas por tres o
mas paises que trabajan juntos en la busqueda de objetivos comunes, como
resolver problemas globales o promover el desarrollo econémico y social

P

Paragrafos: Es un texto constituido por un gran conjunto de lineas seguidas por un
punto final de la dltima.

Perecederas: aquellos productos que tiene un cierto limite de vida util, generalmente
a deteriorarse.

Plausible: coherente con el conocimiento acumulado en el dominio pertinente al
fendémeno.

Postcosecha: todas las actividades realizadas después de la cosecha de productos
agricolas, desde su recoleccion hasta su consumo final o procesamiento.

T

Tendiente: se encamina, dirige o refiere a algun fin

Transgénico: material que ha sido transformado artificialmente a otros genes de
especie, generalmente para conferir nuevas caracteristicas.

Y

Yuxtaponerse: colocar una cosa junto a otra 0 muy cerca de ella, especialmente
para compararlas o contrastarlas.
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Capitulo lll: Marco Metodoldgico

3.1 Tipo de investigacion
Dado que hubo una investigacion descriptiva al caracterizar las materias

primas, detallar las técnicas de conservacion empleadas y describir las propiedades
de los productos finales para manipular variables como técnicas, tiempos,
temperaturas durante la fase de transformacion de alimentos para evaluar sus efectos

en la conservacién y calidad del producto.

3.2 Enfoque de la investigacion
Esta investigacion es de un enfoque cualitativo y cuantitativo mixto, con el

propésito de alcanzar una comprensién integral del objeto de estudio. Por un lado, el
componente cualitativo permitird explorar las caracteristicas organolépticas de los
productos alimenticios transformados, asi como las percepciones y valoraciones de
los consumidores y productores locales sobre dichos productos y las técnicas de
conservacion utilizadas. De este modo, se busca captar la riqueza de los significados
culturales y sensoriales que rodean a los alimentos en su contexto social.

Por otro lado, el enfoque cuantitativo se centrara en la medicion de variables
objetivas garantizando productos de buena calidad con una buena rentabilidad en la
cafeteria "Precio Justo". A través de datos numeéricos y analisis estadisticos, se
pretende sustentar con evidencia empirica la eficiencia de las técnicas aplicadas, este
disefio metodoldgico mixto permitira obtener una comprension integral del fenbmeno

investigado, combinando los aportes de los enfoques cualitativo y cuantitativo.

3.3 Método

El presente estudio adopta un método descriptivo y transversal.

Por un lado, la investigacion se considera de caracter descriptivo, pues busca
detallar y analizar las caracteristicas de los productos en su estado original y
transformado, asi como describir los procesos técnicos de conservacion y la
aceptacion por parte de los consumidores. Asimismo, proporcionando una vision
puntual de la investigacion, este disefio metodoldgico transversal permitirhd obtener
una vision integral del fenémeno en estudio, al combinar los aportes de los enfoques

descriptivo, transversal, cualitativo y cuantitativo.

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Esta recoleccion de datos se demostrara técnicas y su debida validacién:
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Figura 51.
Técnicas e instrumentos
Técnica Instrumento
Observacion directa Ficha de registro de campo
Entrevista semiestructurada Guia de preguntas
Andlisis de laboratorio Protocolos y Fichas de Andlisis Fisico-
Quimico
Evaluacion sensorial Cata o Evaluacion Heddnica.
Encuesta Cuestionario estructurado

Nota: (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

3.5 Fases del estudio
El estudio se llevara a cabo en cuatro fases principales:

Fase I: Diagnostico. En esta etapa inicial, se identificaran y seleccionaran los
productos locales con mayor potencial de transformacion en colaboracion con los
productores. Se realizara un diagnostico de las técnicas de conservacion tradicionales
y de las capacidades productivas existentes.

Fase Il: Disefio y Desarrollo Experimental. Se disefiaran los tratamientos
experimentales para la transformacion de los productos seleccionados. Se aplicaran
las técnicas de conservacion y se realizaran pruebas para optimizar los procesos,
buscando el equilibrio entre la calidad del producto final y la viabilidad econémica.

Fase lll: Evaluacion y Analisis. Se analizaran los resultados de los
experimentos, incluyendo la vida util, las caracteristicas nutricionales y los costos de
produccion. Se llevaran a cabo las evaluaciones sensoriales y las encuestas de
aceptacion en la cafeteria "Precio Justo".

Fase IV: Propuesta de Incorporacién. Con base en los resultados obtenidos,
se elaborard una propuesta detallada para la incorporacién de los productos
transformados en el menu de la cafeteria. Esta propuesta incluird fichas técnicas de
los productos, un andlisis de costos y una estrategia de comercializacion bajo los

principios de precio justo.

3.6 Poblacién y muestra
Obteniendo una muestra que se obtuvo estadisticas de cuanto es la poblacién total,

se eligié a 15 consumidores y productores, que tengan la predisposicion de participar.
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Capitulo IV:
Anélisis e interpretacion de los resultados

Por lo tanto este trabajo permitié obtener informacion relevante en torno al
desperdicio de frutas y hortalizas en los centros de acopio de Agro Azuay, asi como
explorar alternativas viables para su aprovechamiento. A continuacion, se detallan los
principales hallazgos de acuerdo con los objetivos planteados:

Tras la observacion directa y la recopilacion de datos en los centros de acopio,
se identificd que los productos con mayores indices de desperdicio fueron: tomate de
arbol, mora, papaya. Las principales causas del deterioro se relacionan con dafios
durante el transporte, almacenamiento inadecuado, exceso de madurez y falta de
rotacion del producto. Esta situacion evidencia una necesidad urgente de intervencion
para reducir las pérdidas postcosecha. Se evaluaron distintas técnicas de
conservacion, tales como deshidratacion, pasteurizacion y concentracion. Se
determind que la deshidratacion y la elaboracion de conservas (mermeladas) resultan
mas viables por su bajo costo, facilidad de implementacion y tiempo de vida (util
extendido. Ademas, estas técnicas permitieron preservar en buen estado las
propiedades nutricionales y sensoriales de los alimentos, siendo ideales para el
aprovechamiento inmediato en entornos como la cafeteria Precio Justo.

Se llevaron a cabo pruebas que incluyeron formulaciones de las frutas y
hortalizas con mayor indice de desperdicios también se demostréo que es posible
reducir significativamente el desperdicio alimentario mediante el aprovechamiento de
frutas y hortalizas que, por razones estéticas o de madurez, no cumplen con los
estandares de comercializacion, pero son aptas para el consumo. A través del uso de
técnicas de conservacion accesibles, se logro transformar productos potencialmente
desechables en opciones viables y aceptadas por el consumidor. Esto no solo aporta
al desarrollo sostenible y a la economia circular, sino que también fortalece el
compromiso social de espacios como la cafeteria Precio Justo con el consumo
consciente y responsable.

Después de la evaluacion sensorial de los productos, se pudo constatar que
cada categoria: pulpas, mermeladas e infusione ofrecié experiencias distintas, pero
igualmente satisfactorias. No obstante, algunos articulos se destacaron notablemente
en aspectos clave como sabor, aroma y apariencia.

Figura 52.
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Pulpas

PULPAS
100%

M La pulpa tiene una apariencia
general atractiva.

80%

60%

40%

20%
0

M El color de la bebida es acorde a la
fruta base usada para la

preparacion.

M El aroma de la bebida es agradable y
representa frescura.

El sabor de la bebida es equilibrado
y cumple con sus expectativas.

M La textura de la bebida es adecuada
para el tipo de preparacion
presentada.

B Cumplio este producto con sus
expectativas.

X

Detox: espinaca, Multivitaminico:  Antioxidante: Mora, W Volveria a consumir este producto.
apio, pepino, pifia,  tomate de arbol, remolacha, fresa,
manzana verde.  zanahoria, naranja, manzana.

Nota: En el caso de las pulpas, la variedad antioxidante (con mora, remolacha, fresa
y manzana) fue la que mas llamo la atencién por su color intenso y atractivo, ademas
de su aroma frutal profundo y su sabor equilibrado, que logré6 combinar de forma
armonica la dulzura y la acidez.

Satisfaccion Notable: Los productos evaluados demostraron una acogida
sumamente positiva entre los consumidores, con la mayoria de ellos alcanzando mas
del 75% de respuestas en la categoria "Totalmente de acuerdo". Particularmente, el
producto "Detox: Sabor equilibrado” sobresali6 con un impresionante 85% de
aprobacion maxima.

Ausencia de Insatisfaccion: Cabe destacar que no se registraron respuestas
en la categoria "Totalmente en desacuerdo”, lo que refleja una alta satisfaccion
general entre los encuestados y sugiere que los productos han logrado cumplir con

las expectativas de los clientes.
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Figura 53.
Mermeladas

MERMELADAS

100%

M La mermelada tiene una apariencia

80% general atractiva.

60%
40%
20%

0%

mermelada silvestre mermelada frutos del memelada escencia expectativas.
andina jardin tropical

M El color de la mermelada es acorde a
la fruta base usada en la
preparacion..

M El aroma de la bebida es agradable y
representa frescura.

La textura de la mermelada es
adecuada para el tipo de preparacién
presentada.

B Considera que el sabor de este
producto es satisfactorio.

B Cumplio este producto con sus

M Volveria a consumir este producto.

Nota: Por otro lado, en la categoria de mermeladas, la que mas sobresalio fue la de
frutos rojos (silvestre andina), gracias a su aroma intenso y dulce, su apariencia
artesanal y su sabor complejo que alcanzo6 un excelente balance entre el dulzor y la
acidez, encantando asi a los consumidores.

Los resultados revelan una uniformidad maxima en la satisfaccion de los
usuarios con las mermeladas, donde el 100% de las respuestas se ubicaron en la
categoria "Totalmente de acuerdo" para todos los aspectos evaluados. Nivel de
Satisfaccion: Las mermeladas muestran un nivel de satisfaccion total y uniforme entre
los usuarios, mientras que las infusiones presentan una satisfacciéon alta, pero con
mas diversidad. Preferencias Individuales: En el caso de las infusiones, la mayor
variedad de respuestas indica que las preferencias personales de los consumidores

tienen un impacto mas significativo en la evaluacion de estos productos.
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Figura 54.
Infusiones

infusiones

100%
B El deshidratado tiene una
apariencia general atractiva.

80%
B El color de la infusion es acorde a la
fruta base usada para la

0% preparacion.
M El aroma de la infusion es
agradable y representa frescura.
40%
El sabor de la infusion es
equilibrado y cumple con sus
expectativas..
20%
B Considera que el sabor de este
producto es satisfactorio.
0

B Cumplio este producto con sus
expectativas.

X

Infusion Altura  Infusién Monte Vivo  Infusion verano
serena andino

M Volveria a consumir este producto.

Nota: dentro de las infusiones deshidratadas, la infusion verano andino (con
naranjilla, pifia y menta) fue la mas llamativa, destacandose por su aroma refrescante,
su sabor citrico con toques mentolados, y su apariencia clara y brillante, que evocaba
frescura y vitalidad.

Por lo tanto, estos tres productos, pulpa antioxidante, mermelada de frutos rojos y la
infusién verano andino fueron los mas valorados sensorialmente, superando las
expectativas en aroma, sabor y presentacion, y logrando una experiencia positiva y
memorable para el consumidor.

En el caso de las infusiones, se observa una mayor variedad en las respuestas
de los encuestados. Si bien la mayoria de los aspectos obtuvieron porcentajes de
satisfaccion entre el 75-90% en la categoria "Totalmente de acuerdo", también se
registraron respuestas de "De acuerdo” y algunas "Neutrales". Esto sugiere que las
preferencias personales de los consumidores juegan un papel mas relevante en la
evaluacion de este tipo de productos.

A través de técnicas de transformacién y conservacion, se elaboraran jugos
funcionales, mermeladas e infusiones que seran ofertadas en la cafeteria social

"Precio Justo", como alternativa de aprovechamiento sostenible de los alimentos. La
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validacion de estos productos se realizara mediante encuestas de aceptacion
dirigidas a consumidores del estableciiento.
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Capitulo V: Propuesta de investigacion

A continuacion, se detalla los nueve productos a desarrollar, organizados en tres
categorias principales: pulpas funcionales, mermeladas y deshidratados para
infusion. Cada uno de estos productos cuenta con formulaciones detalladas y
bitacoras de produccién que permiten asegurar la calidad y consistencia en su
elaboracion. Esta estructura no solo facilitara la produccion, sino que también
garantizara que cada producto cumpla con los estandares de sabor y funcionalidad
esperados.

Pulpa Detox.
Ingredientes: espinaca, apio, pepino, piiia, manzana verde.

Tabla 1.
Formulacion Détox

Producto %
Pulpa de apio 5
Pulpa de manzana 20
Pulpa de pifia 40
Pulpa de pepino 10
Pulpa de espinaca 25
Acido citrico 1
Acido ascorbico 0.30

Nota: Tabla propia



Figura 55.
Ficha técnica Pulpa Détox

Ziieiii ol
Tipo de Plato:

Cant. [Und. Nombre
0.0075 Kg Pulpa de apio
0,03 Kg Pulpa de manzana
0,06 Kg pulpa de pifia
0.015 Kg pulpa de pepino
0,0375 kg pula de espinaca
0.0015 kg acido citrico
0,00045 | ks acido ascorbico

MISE EN PLACE:

Pulpa de apio A Pulpa de manzana NI A,
pulpa de pifia INFA pulpa de pepino NI A,
acido citrico A dcido ascérbico A

apio, espinaca, pepino/ blanqueado/ 30 segundos/ebul licidn,
pifia, manzana verde/blanqueado/60 segundos/ebullicion,

Pulpas/ pasteurizadan /10 minutos / 85°C

Pinzas, olla, bowls, colador, procesador, balanza, termémetro.

PREPARACION:

1. Lavary desinfectar las frutasy hortalizas,

Blanquear las frutasy hortalizas por separado.

Pulpear y colar en caso de ser necesario.

Pesar los ingredient es de acuerdo a la formulacién establedda.
Mezclar en una cacerola y pasteurizar a 85°C por 10 minutas.
Enfriar en bafio maria inverso hasta alcanzar temperatura ambiente

Ermpacar segin dosificacion requerida y sellar |a funda.

@ oo e W

Congelar a -18°C.

Verificar el pH de la pulpa(inferiora 4,5)




Figura 56.
Ficha de Costos Pulpa Détox

A— IRIE TFTLITCD DO Tl AL

= SUDAMERICAND

Costos:

Lisseth Tacurl, Alejandra Morocho

0,31 _

0,150

75

1 0,0075 | Kg Pulpa de apio 1,80 0,012 atado de apio 0,008 1,00
2 0,0300 { Ko Pulpa de manzana 2,05 0,062 fruta entera al granel 0,050 1,67
3 00,0600 § Kg pulpa de pifia 1,15 0,069 hortaliza entera al granel 0,065 1,09
4 0,0150 | Kag pulpa de pepino 2,72 0,041 hortaliza entera al granel 0,017 1,14
5 0,0375 § kg pula de espinaca 1,38 0,052 En funda 0,038 1,00
B 00015 § kg acido citrico 2,00 0,003 En funda 0,002 1,00
7 00005 § ko acido ascorbico 3,50 0,004 Paquete 0,000 1,00
3 1,000 JUND empaque 0,05 0,050 paquete 1,000 1,00
g 1,000 JUND etigueta 0,02 0,020 paquete 1,000 1,00
0,15] Peso Total receta

2,06




Pulpa multivitaminica
Ingredientes: tomate de arbol, zanahoria, naranja.
Tabla

Formulacion Pulpa multivitaminica

Producto %
Pulpa de zanahoria 40
Pulpa de tomate de arbol 20
Pulpa de naranja 40
Acido citrico 1

Nota: tabla propia
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Figura 57.
Ficha Técnica Pulpa Multivitaminica

S ST T e

1. o / SUGANERICAND

Tipo de Plato:
Cant | Und. Nombre
0,06 Kg pulpa de zanahoria
0,03 Kg pulpadetomatedearhol
0,06 Kg pulpa de naranja
0.00075 | Kg acido citrico

MISE EN PLACE:

pulpa de zanahoria NP A pulpa de tomate de arbol
pulpa de naranja NE A acido citrico MIA
0 NI A 0 I,

zanahoria,tomate de arbol, naranja/ blangueado/30 segundosfebullidén.

Pulpa de zanahoria, tomate de arbol y pulpa de naranja/ pageurizacién/10 minutos f 85°C

Pinzas, olla, bowls. colador, procesador, balanza, termémetro.

PREPARACION:

1. Lavar y desirfectar lasfrutas.

2. Blanguear las frutas por separado.

3. Pulpear y colar en caso de ser necesario.

4, Pezar los ingredientes de acuerdo a la formulacidn establecida.

5. Mezclar enuna cacerola y pasteurizar a 85°C por 10 minutos.

6. Enfriar en bafio rmaria inverso hasta alcanzar termperatura ambiente.
7. Empacar segln dosificacidn requerida y sellar la funda.

3 forgelar a -13°C.

Verificar el pH de la pulpa (inferiora 4,5)




Figura 58.
Ficha de Costos Pulpa Multivitaminica

= 7 SUDAMERICAND

4

Costos:

batido multivitaminica

Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho

0,150

78

1 | 00600 § Kg pulpa de zanahona an 0,133 hortaliza entera al granel 0,067 111

20,0300 § Kg pulpa de tomate de dribol 2,00 0,063 fruta entera al granel 0,063 2,08

3 ) 00800 § Kg pulpa de naranis 1,42 0,085 fruta entera al granel 0, 100 1,67

4 ) 0,0008 | Kg Acido clirico 2,00 0,0015 En fumnda 0,001 1,00

& | 1.0000 JUND. Empague 0,05 0,050 pagquats 1,000 1,00

T ) 1, 0000 JUMD. Etiqueta 0,02 0,030 e 1,000 1,00
0,15] Peso Total receta



Pulpa antioxidante.

Ingredientes: mora, remolacha, fresa, manzana.

Tabla 3.

Formulacion Pulpa antioxidante.
Producto %
Pulpa de fresa 20
Pulpa de mora 20
Pulpa de remolacha 25
Pulpa de manzana 35
Acido citrico 1

Nota: tabla propia




Figura 59.
Ficha Técnica Pulpa Antioxidante

Mombre
Pulpade fresa
Pulpademora

Pulpaderemolacha

Pulpade manzana
acido citrico
acido ascdrbico

FlEEEEEE

Pulpa de fresa WA Pulpa de remalacha WA
Pulpa de manzana LY Aclde citrico A
1] WA [] WA

fresa, mora remoladha , marcanay’ blangqueadoy'30 segundoselullicdn.
Pulpas) pasteurizaddny'10 mirutos § 555

Pinzas, olla. bowls, colador. procesador, hl]l.l'lli termametro.

1 Lavar y desindectar las fruias.
2. Blanquear las frutas por separada

3 Pulpear y colar &N caso de Ser neaesario.

4. Pesar hos ingredientes de aouerdo a la formuladidn establedida.

S Merdar &n una coerala y msteurizar 3 550 por 10 mintos

& Endriar en bafo maria irwverso hasta alancar temperatura amblente.
7. Empacar segdn dosificaddn requerida y sellar la funda.

= Corgelar a -15%C

Verificar &l pH dela pulpa (inferior a 4,5)
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Figura 60.
Ficha de Costos Pulpa Antioxidante

o ST i

Batido Antioxidante

Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho

0,150
0,32 1

1 ] 0,0300 | Kg Pulpa de fresa 1.53 0,046 fruta entera al granel 0,037 1,23
2§ 00300 § kg Pulpa de mora 2,00 0, 060 fruta entera al granel 0, 0:0 1,33
3§ 00375 | Kg Pulpa de remolacha 0,83 0,031 hortaliza entera al granel 0,0a2 1,11
4§ 00525 | Kg Fulpa de manzana 2,05 0,108 fruta entera al granel 0,070 1,33
5§ 0,0015 ) Kg Scido cltrico 2,00 0,003 Funda 0,002 1,00
6§ 0,0005 ) kg Ackdo ascdico 8,50 0,004 Funda 10,000 1,00
T 1,000 JUKD. Empagque 0,05 0,050 Faguete 1,000 1,00
8 1,000 JUND. _ Etiqueta 0,02 0,030 P: e 1,000 1,00
Peso Total receta
0,95
2,12




Mermelada Esencia Tropical

Tabla 4.

Formulacién Mermelada Esencia Tropical

producto %
Pulpa de banano 10
Pulpa de papaya 20
Pulpa de pifia 30
Azlcar 40
Acido citrico 0.400
Acido ascorbico 0.30

Nota: tabla propia
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Figura 61.
Ficha Técnica Mermelada Tropical

Mombre
pulpa de banano
pulpade papaya
pulpa de pifia
anicar
acido citrico
acido ascdrbico

FlrrRIFERIE

E EN PLACE:

pulpa de banano WA pulpa de papaya WA
pulpa de pifa WA azlicar WA
acido citrico WA dcldo ascorbleo WA

Pulpas / concentraddn, 30 miretos, ebullicdn.
Mdermielada) apertizaddn, 10 mirutos, ebullicidn.

Pinzas, olla. bowls, colador. procesador, hl]l.l'lli termémetro. brixémetra.

1 Lavar y desindectar las frutas.

I Hanquear las frutas por separada
3 Pulpear y colar en caso de Ser neaesario.

4 Pesar hos ingredientes de aouerdo a la formuladdn establedda.
5. Mierdar en una G@oerola y nedudr 3 temperatura de ehulliddn hasta al@rmar la concentradidn deseada.
6. Emrasar segin dosidcacidn requerida y tapar.

T. Apertizar en una olla con agua 3 ebullicdn durante 10 mirtos
2 Enfriar boo abajo para produdr & sslads al vado.
9. Cobocar la etiqueta.

Werificar el pH de la mermelada (inferior a 4,5) y brix {superior a 50°Bx)
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Figura 62.
Ficha de Costos Mermelada Tropical

o ST i

Costos: mermelada tropical

Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho

0,270
0,90 3

1 0,144 § Kg pulpa de banans 1,14 0,16 fruta entera al Granel 0,164 1,14
2 0,288 | Kg pulpa de pagaya 1,19 0,34 fruta entera al Granel 0,328 1,14
3 0,432 | Kg pulpa de pifia 1,15 0,50 fruta entera al Granel 0,731 1,67
L] 0,576 | Kg azcar 1,12 0,65 En funda 0,576 1,00
5§ 0,003 ) kg Scido cltrico 2,00 0,01 En funda 0,003 1,00
6§ 0,003 ) kg Ackdo ascdico 8,50 0,02 En funda 0,003 1,00
T 3 UKD, Envase de vidno 0,38 1,28 paquete 3,374 1,00
8 3 LMD, _ Etiqueta 0,02 0,07 e 3,374 1,00
Peso Total receta
2,69
2,09




Mermelada Silvestre Andina
Tabla 5.
Formulacion Mermelada Silvestre Andina

Nota: tabla propia

85

Producto %
Pulpa de mora 30
Pulpa de fresa 30
Azlcar 40.0
Acido citrico 0.3
pectina 0.20




Figura 63.
Ficha Técnica Mermelada Silvestre Andina

Und. Mombre
0,250 Kg pulpademora
0,250 Kg pulpade fresa
0.333 Kg anicar
0,001 kg acida citrico
0,001 kg Pactina
kg

WA

WA

WA

Pulpas / conceriracdn, 30 mirutos, etullicdn.
Sdermielada) apertizacdn, 10 mirutos, ebullicidn.

WA

Pinzas, olla. bowls. colador. procesador, hl]l.l'lli termémetro. brixdémetro.

1 Lavar y desindectar las fnotas.

2 Blanquear las frutas por separado.

3 Pulpear y colar en G0 de ST NEGerio.

4. Pesar los ingredientes de aouerdo a la formuladdn establedda.

5. Merdar &n una coerola y redudr 3 temperatura de ebullicdn hasta alcanmar la concentradidn deseada.
& Ermasar segdn dosidcacidn requerida y tapar.

7. Apertizar en una olla con agua 3 ebullicdn durante 10 minutos

2. Enfriar boc abajo para produdr o selado al vado
9. Colocar la ethqueta.

Verificar el pH de la mermelada (inferior a 4,5) y brix {superior a 60*Bx)
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Figura 64.

Ficha de Costos Mermelada Silvestre Andina

Costos:

Mermelada de frutos rojos

Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho

1,04

U270

87

1 0,250 J Kg pulpa de moa 2,00 0,50 fruta entera al granel 0,332 133
2 0,250 § Kg pulpa de fresa 1,53 0,38 fruta entera al granel 0,307 1,23
3 J 0333 L Kg aFcar 1,12 0,37 En furia 0,333 1,00
4 0,001 § Kg fcido cltrico 2,00 0, 0oy Furwia 0, 01 1,00
5 J o001 |k Pectina 33,00 0,03 Furwia 0, 01 1,00
T 2,000 JUND Envase de vidno 0,38 0,76 paguate 2,000 1,00
8 | 2000 JUND Etiqueta 0,0 0, 04 pagquete 2,000 1,00




Mermelada Frutos del Jardin

Tabla 6.
Formulacion Mermelada Frutos del Jardin

88

Producto %
Pulpa de uvilla 20
Pulpa de naranijilla 40
Azucar 40.0
Acido citrico 0.20
pectina 1.50

Nota: tabla propia

Figura 65.
Ficha Técnica Mermelada Frutos del Jardin

Und. Nombre
0177 Kg pulpadeuvilla
0,354 Kg pulpa denaranjilla
0,354 Kg azicar
0.001 kg 4cido citrico
0008 | ke pectina

pulpa de uvilla NA pulpa de naranjilla
|REF! NA azucar NA
Acido citrico NA NIA

Pulpas / concentracion, 20 mirutos, ebuliddn.
Mermelada/ apertizacidn, 20 minutos, ebulicidn

1. Lavar y cesinfectar las frutas,

2. Manquear los Futss por separado,
3. Pupear y colar en caso de ser Necesario.

A, Pesar los ingred de do a Ia formulacion establecida
5. Mezclar en uns cacerclas y reduor 3 temg 3 e ebullicion hasts al s concemracdn deseads,
6. Ervasar segln dosificaddn requerida y tapar.

7. Apertizar en una olla con ague s ebullcidn durante 10 mirutos.
8. Enfriar boca abajo para producir el sellado ol vada
9. Colocar a etigueta.

Verificar el pH de la mermelada (inferior a4,5) y brix (superior a 60°Bx)




Figura 66.
Ficha de Costos Mermelada Frutos del Jardin

Mermelada de uvilla

Costos:
Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho
0,270
142 2

89

1 0,177 | Kg pulpa de uvilla 2,29 0,41 fruta entera al granel 0,271 153
2 0,354 | Kg pulpa de narangiia 3.20 1.13 fruta entera al granel 0,566 1,60
3 ] 0.354 | Kg azucar 1.12 0,40 En funda 0,354 1.00
4 0,001 | Kg acido cltrico 2,00 0.00 En funda 0,001 1.00
5 0,008 kg pectina 33.00 0,26 En funda 0,008 1,00
6 2 UNL.) Envase de vidno 0,38 0,82 pagquete 2,159 1,00
7 1.00

2 |OND. Etiqueta 0.02 0.04 e 2,150
iz oglmmﬁ

4.26

343




Infusién Altura Serena

Tabla 7.
Formulacién Infusiéon Altura Serena

90

producto Peso inicial Peso final
manzanilla 0.15 0.04
Uvilla 0.2 0.066
Flor de cristo 0.1 0.05
durazno 0.2 0.05

Nota: tabla propia

Figura 67.
Ficha Técnica Infusiéon Altura Serena

Nombre

0.011 Kg manzanilla
| 0006 | ke uvilla

0,002 Kg flor de cristo

0012 Kg durazno

manzanilla
flor de cristo NA durazno NiA
0 0

marnzanilla/deshidratadafl hora/65°C
Uvills/deshidrataco/S hora/65°C
Duramo/deshidratada/) horas/65°C
flor de cristoydeshidratadaey] hora/85°C

Deshidratador,

1. Desinfectar las frutas y montes

2. Separar las hoas de extender enla rejla

3. Laminar [as frotas de 2 3 3 om

4. Eeender en la rejilia y colocar 2 deshidratar 3 65°C

5. Hervir agua » 93 grados y colocar los deshidratados para reakicar la fusion para wna taza de 180g

Temperatura del deshidratador y tiempo




Figura 68.
Ficha de costos infusion altura serena

Infusion altura serena

Costos:
Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho
0,009
CRE 1

!a

0.08

1 0,011 | Kg manzaniia 333 0,04 atado de manzaniia 0,012 1,11
2 0,006 | Kg uvilia 3,33 0,02 fruta entera al granel 0,007 1,11
3 0,002 | Kg flor de cristo 3.33 0,01 atado de flor de cristo 0,002 1.11
4 0,012 Kg durazno 2,44 0.03 fruta entera al granel 0,015 1,25
5 1 UN_(.) empaque 0,05 0,05 paquete 1,000 1,00
6 1 % etiqueta 0,02 0,02 16 1,000 1,00




Infusién monte vivo

Tabla 8.

Formulacion infusion Monte Vivo
producto Peso inicial Peso final
Cedron 0.15 0.03
Tomate de arbol 0.42 0.13
Hierba luisa 0.18 0.027
ataco 0.3 0.157

Nota: tabla propia

Figura 67.
Ficha Técnica Infusién Monte Vivo

Nombre
cedron

0,006 Kg tomate de arbol
0007 | Kg hierba luisa
0.002 Kg ataco

cedron NA NA
hierba luisa NA NIA
0 NA 0 NIA

cedron/deshidrataday’] hora/65°C

Tomate de arbol/cdeshicratadaod hora /65°C
lerbas luiss/deshicratadafl hora/65°C
ataco/deshidratadoy’l hora/65°C

I

1. Desinfectar las frutas y montes

2, Separar las hogas de extender en la repla
3. Lamminar [as frtas de 2 2 3 om

4. Bqender en la rejilla y colocar 3 deshidratar a 65°C
5. Hervir agua » 93 grados y colocar os deshidratados para reakizar la wfusion para wna tazs de 180g




Figura 68.

Ficha de Costos Infusién Monte Vivo

Infusion monte vivo

Lisseth Tacuri, Al

Costos:

0.13

elandra Morocho

0,005

93

1 0,005 | Kg cedrén 3,33 0,02 atado de cedrén 0,006 1,11

2 0,006 | Kg tomate de arbol 2,09 0,01 fruta entera al granel 0,007 1.1

3 0,007 J Kg hierba luisa 3,33 0,02 atado de hierba luisa 0,008 1.11

4 0,002 Kg ataco 3,33 0,01 atado de ataco 0,002 1.11

5 1 UNQ empaque 0,05 0,05 paquete 1,000 1.00

6 1 UND. etiqueta 0,02 0,02 18 1,000 1,00
0,39

0.06




Infusién Verano Andino

Tabla 9.

Formulacién Infusion Verano Andino
producto Peso inicial Peso final
naranijilla 0.48 0.146
Pifa 0.2 0.045
menta 0.18 0..027

Nota: tabla propia

Figura 69.
Ficha Técnica Infusiéon Verano Andino

Nombre
naranjilla
0,004 Kg piia
0,011 Kg menta

naranjilla NIA
menta NA 0 NA
0 NA 0 NA
mernta/deshidratadall horas5°C

Pifia/deshicratadad hora 65°C

naranjilla/deshidratadafl hora/65°C

Doshidratador

1. Desinfectar las frutas y montes

2. Separar las hogas de extender en la repla

3. Lamminar [as frtas de 2 3 3 om

4. Bqender en la rejilla y colocar 2 deshidratar a 65°C

5. Mervir agua » 93 grados y colocar |os deshidratados para reakizar la wfusion para wna tazs de 180g




Figura 70.
Ficha de Costos Verano Andino

Costos: Infusién verano andino

Lisseth Tacuri, Alejandra Morocho
0.13

0,005

95

1 0,007 | Kg naranglia 222 0,02 fruta entera al granel 0,008 1,11

2 0.004 | Kg pifia 0,92 0,00 fruta entera al granel 0,005 1,33

3 0,011 | Kg menta 3.33 0,04 atado de menta 0,012 1.11

4 1 Kg empaque 0,05 0,05 pagquete 1,000 1.00

5 1 Kg et%eta 0,02 0,02 e 1,000 1,00
0.38

0,06




Figura 71.

Base de Datos de la Propuesta

INGREDIENTE FINAL

PRESENTACION DECOMPRA

PROVEEDOR

PESOBRUTO

UNIDAD DE
MEDIDA

PRECIOKILO

DESPERDICIO

PESOSUB

RENDIMIENTO %

FACTOR DE
CORRECION

COSTOKILO
INGREDIENTE
FINAL

(OBSERVACIONES

Pulpade pifia fruta enteraal granel Tienda precio justo 1 KG 0,69 0,6 04 0 60 1,67 1,15
Pulpade naranja fruta entera al granel Tienda precio justo 1 KG 0,85 06 0,4 0 60 1,67 142
Pulpad fruta entera al granel Tienda precio justo 1 KG 1,54 0,75 0,25 0 75 133 2,05
Pulpadefresa fruta enteraal granel Tienda precio justo 1 KG 1,24 0,81 0,19 0 81 123 1,53
Pulpademora fruta enteraal granel tienda precio justo 1 KG 15 0,75 0,25 0 75 133 2,00
Pulpadeuvilla fruta entera al granel tienda precio justo 1 KG 15 0,66 0,34 0 66 153 2,29
Pulpade banano frutaenteraal granel tienda precio justo 1 KG 1 0,88 0,12 0 88 1,14 1,14
Pulpade naranjilla fruta entera al granel tienda precio justo 1 KG 2 0,62 0,38 0 62 1,60 3,20
Pulpade papaya fruta entera al granel tienda precio justo 1 KG 1,04 0,88 0,12 0 88 1,14 1,19
Pulpadetomate dearbol fruta entera al granel tienda precio justo 1 kg 1,88 09 0,1 0 90 1,11 2,09
Pifia frutaenteraal granel Tienda precio justo 1 KG 0,69 0,75 0,25 0 75 133 0,92
Uvilla fruta entera al granel Tienda precio justo 1 KG 15 1 0,00 0,00 100 1,00 1,50
Naranjilla fruta entera al granel Tienda precio justo 1 KG 2 0,90 0,10 0 90 1,11 2,22
tomate de drbol fruta entera al granel Tienda precio justo 1 KG 1,88 0,90 0,10 0 90 1,11 2,09
Durazno frutaenteraal granel tienda precio justo 1 KG 1,95 0,80 0,20 0 80 1,25 2,44
Manzana fruta entera al granel tienda precio justo 1 KG 1,54 0,90 0,10 0 90 1,11 1,71
manzanilla Atado Tienda precio justo 1 KG 3,00 09 0,1 0 90 1,11 3,33
pulpa hortaliza enteraal granel Tienda precio justo 1 KG 1,99 09 01 0 90 111 2,21
pulpaespinaca hortaliza enteraal granel Tienda precio justo 1 KG 121 0,88 0,22 0 88 1,14 1,38
pulpadeapio hortaliza enteraal granel Tienda precio justo 1 KG 1,60 1 0 0 100 1,00 1,60
pulpade remolacha hortaliza entera al granel Tienda precio justo 1 KG 0,75 09 0,1 0 90 1,11 083
cedron atado Tienda precio justo 1 KG 3,00 09 01 0 90 111 3,33
hierba luisa atado Tienda precio justo 1 KG 3,00 09 01 0 90 111 3,33
pulpade pepino hortaliza enteraal granel tienda precio justo 1 KG 2,50 0,92 0,18 0 92 1,09 2,72
ataco atado tienda precio justo 1 KG 3,00 09 01 0 90 1,11 3,33
menta atado tienda precio justo 1 KG 3,00 09 01 0 90 111 333
flor decristo atado Mercado 9 de octubre 1 KG 3,00 09 01 0 90 1,11 3,33
pectina Funda Alquimia 1 KG 33 1,00 0,00 0,00 100,00 1,00 33,00
Azlicar Funda CORAL HIPERMERCADOS 1 KG 1,12 1 0 0 100 1 1,12 I
acido citrico funda alquimia 1 KG 2 1 0 0 100 1 2,00
§cido ascérbico funda alquimia 1 G 85 1 0 0 100 1 8,50




Figura 72.
Bitacora de la pulpa antioxidante Prueba #1

INSTITUTO DE TECNOILOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra Pulpa antioxidante
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de
Organolépticas | Coccién/Ela | atura de | Cocclén/Ela de de conservacion
boradén | coccién | boracién | conserva | conservacién
dbn
30gr Pulpa de Olor: fresco Blanquead | 85 10 Enfriar | Congelacié | Congelacién: | 150g de 35°C Cuidar las
Remolacha Color: morado | oy grados | minutos ¥ n: -18C 10 dias pulpa 100 g temperaturas
40gr Pulpa de Sabor: frutal pasteuriza congela Amblente: 1 | de agua y
Fresa Textura: sutil cion r dia. almacenamien
S0gr Pulpa de to
Mora
20gr Pulpa de
Manzana
0,015gr | Acido citrico
0,045gr | Acido
ascorbico
Porcion
150gr

97



Figura 73.

Bitacora de la pulpa antioxidante Prueba #2

INSTITUTO DE TECNOILOGIAS

= 7 SUDAMERICAND,

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth Pulpa antioxidante
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Paso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de
boradén | coccién | boracién | conserva | conservacién
dbn
35gr Pulpa de Olor: fresco Blanquead | 85 10 Enfriar | Congelacié | Congelacién: | 150g de 35°C Cuidar las
Remolacha Color: morado | oy grados | minutos ¥ n -18C 30 dias pulpa 100 g temperaturas
35gr Pulpa de Sabor: frutal pasteuriza congela Amblente: 1 | de agua ¥
Fresa Textura: sutil cion. r dia. almacenamien
40gr Pulpa de to
Mora
40gr Pulpa de
Manzana
0,15gr Acido citrico
0,045gr | Acido
ascorbico
Porcion
150g




Figura 74.
Bitacora de la pulpa antioxidante Prueba #3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Pulpa antioxidante
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3
Peso | Ingredientes Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura
Organolépticas | Cocci6n/Ela | eturade | Coccién/Ela de de
boracién | coccién | boracién | conserva | conservacién
dén

375gr | Pulpade Olor: fresco Blanquead | 85 10 Enfriar | Congelacié | Congelacién: | 150g de 35°'C Cuidar las

remolacha Color: oy grados | minutos y n: -18C 30 dias pulpa 100 g temperaturas
30ar Pulpa de fresa | Ligeramente pasteuriza congela Amblente: 1 | de agua %
30gr Pulpa de morado cion. r dia. almacenamien

mora Sabor: frutal to
52,59 Pulpa de Textura: sutil

manzana
0,15gr | Acido citrico
0,045gr | Acido

ascorbico
Porcion
150g

99



Figura 75.
Bitacora de la Pulpa multivitaminica Prueba #1

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra

Morocho Chitacapa Pulpa multivitaminica

Katherine Lisseth

Tacuri Guillermo

Prueba | #1

Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu | Obsatrvaciones

Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservadéh | regeneracié rade
boradén | coccién | boracién | consetva | conservacién n del satvido
dén producto

60gr Pulpa de Olor: fresco, Banquead | 85 10 Enfriar | Congelaclé | Congelacién: | 150g de 35°C Cuidar las
tomate de ligeramente oy grados | minutos ¥ n: -18C 30 dias pulpa 100 g temperaturas
arbol dulce. pasteuriza congela Amblente: 1 | de agua %

60gr Pulpa de Color: cidn. r dia. almacenamien
naranja anaranjado to

30gr Pulpa de Sabor: medio
zanahoria dulce

0,15gr | Acido citrico | Textura: muy

0,045gr | Acido Suave
ascorbico

Porcion

150g

100



Figura 76.
Bitacora de la Pulpa multivitaminica Prueba #2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Pulpa multivitaminica
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | sturade | Coccién/Ela de de conservacidén | regeneracié
boradén | coccibn | boracién | consetva | conservacién n del
dén producto
60gr Pulpa de Olor: fresco, Blanquead | 85 10 Refriger | Congelaclé | Congelacién: | 150g de 35°C Cuidar las
tomate de ligeramente ay grados | minutos acion n: -18C 30dias pulpa 100 g temperaturas
arbol 40 dulce. pasteuriza Amblente: 1 | de agua %
60gr Pulpa de Color: cion. dia. almacenamien
naranja anaranjado to
30gr Pulpa de Sabor: medio
zanahoria dulce
015gr | Acido citrico | Textura: muy
0'045gr Acido suave
ascorbico
Porcidn
150g

101



Figura 77.
Bitacora de la Pulpa multivitaminica Prueba #3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Pulpa multivitamfnica
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de
Organolépticas | Coccién/Ela | eturade | Coccién/Ela de de conservacién
boracdén | coccién | boracién | conserva | conservacién
dén
36gr Pulpa de Olor: fresco, | Blanquead | 85 10 Refriger | Congelacié | Congelacién: | 150g de N/A Sin
tomate de ligeramente oy grados | minutos acion n: -18C 30 dias pulpa 100 g observaciones
4rbol dulce. pasteuriza Amblente: 1 | de agua
36gr Pulpa de cion. dia.
naranja Color:
78gr Pulpa de anaranjado
zanahoria Sabor: medio
0,15ar | Acido citrico | dulce
0,045gr | Acido Textura: muy
ascorbico suave
Porcion
150g

102



Figura 78.
Bitacora de la Pulpa detox Prueba #1

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Pulpa détox
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de
boradén | coccién | boracién | conserva
dén

75gr Pulpa de apio | Olor: fresco Blanquead | 85°C 10 Refriger | Congelacié | Congelacién: | 150g de N/A Juntar todas
30gr Pulpa de Color: oy minutos acion n: -18C 30 dias pulpa 100 g las pulpas

manzana ligeramente pasteuriza Amblente: 1 | de agua
69gr Pulpa de pifia | verdoso cion. dia.
15gr Pulpa de Sabor: medio

pepino citrico y dulzor
0,15ar | Acido citrico | Textura: muy
0,045gr | Acido suave

ascorbico
Porcion
150g

103



Figura 79.
Bitacora de la Pulpa detox Prueba #2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Pulpa détox
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | atura de | Cocclén/Ela de de conservacién | regeneracié rade
boradén | coccién | boracién | conserva | conservacién n del satvido
dén producto
30gr Pulpa de Olor: fresco Blanquead | 85 “C 10 Enfriar | Congelaclé | Congelacién: | 150g de N/A Cuidar las
manzana Color: oy minutos ¥ n -18C 30dias pulpa 100 g temperaturas
15gr Pulpa de Ligeramente pasteuriza congela Amblente: 1 | de agua y
pepino verdoso cidgn. r dia. almacenamien
45gr Pulpa de pifia | Sabor: medio to
15gr Pulpa de apio | citrico y dulzor
45gr Pulpa de Textura: muy
espinaca Suave
0,15grg | Acido citrico
0,045gr | Acido
ascorbico
Porcion
150g

104



Figura 80.

Bitacora de la Pulpa detox Prueba #3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra

150g

Morocho Chitacapa Pulpa détox
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3
Peso | Ingredientes Caracterfsticas | Métodode | Tempe | Tlempode | Método | Temparatura | Tiempo de
Organolépticas | Coccién/Elab | ratura | Coccién/Ela de de conservacién
oradién de boracién | conserva | conservacién
coccié dén
n
30gr Pulpa de Olor: fresco Blanqueado | 85°C | 10 Refriger | Congelaclé | Congelacién: | 150g de N/A Sin
manzana Color: ¥ minutos acion n: -18C 30 dias pulpa 100 g observaciones
15gr Pulpa de Ligeramente pasteurizaci Amblente: 1 | de agua
pepino verdoso on. dia.
ASgr Pulpa de pifia | Sabor: medio
15gr Pulpa de apio | citrico y dulzor
45g 1 Pulpa de Textura: muy
espinaca suave
0,15gr | Acido citrico
0,045gr | Acido
ascorbico
Porcian

105



Figura 81.

Bitacora de la Mermelada Silvestre Andina Prueba #1

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

106

-_’S””AME”IcA”a www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra

Morocho Chitacapa Mermelada frutos rojos
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1

Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de

Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacién
boradén | coccién | boracdén | conserva | conservacién
dén
125gr Pulpa de fresa | Olor: Frutal Concentra | 85°C 25a35 Refriger | Congelacid | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Cuidar las
125¢r Pulpa de Color: ¢ion minutos acion n: -10°C 6 meses. on temperaturas
mora Ligeramente Ambiente: Ambiente: 15 y
166gr Azlicar morado 20°C~25°C | dias almacenamien
025gr | Pectina Sabor: Frutas to
0,34gr | Acido citrico | 1extura:
0.25ar Acido Espesa
Ascorbico

Porcion
270g




Figura 82.
Bitacora de la Mermelada Silvestre Andina Prueba #2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.

www.sudamericano.edu.ec

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada frutos rojos
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de
Organclépticas | Coccién/Ela | atura de | Cocclén/Ela de de conservacién
boradén | coccién | boracién | conserva | conservacién
dén
150gr Pulpa de fresa | Olor: Frutal Concentra | 85°C 25a35 Refriger | Congelacid | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Cuidar las
100gr | Pulpa de Color: cion minutos | acién | n:-10°C 6 meses. on temperaturas
mora Ligeramente Ambiente: Ambiente: 15 ¥
166gr Azlicar morado 20°C~25°C | dias almacenamien
0,25gr | Pectina Sabor: Frutas to
034gr | Acido citrico Textura:
025ar [ Acido Espesa
Ascérbico
Porcidn
270g
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Figura 83.

Bitacora de la Mermelada Silvestre Andina Prueba #3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Maria Alejandra

Morocho Chitacapa Mermelada frutos rojos
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3

Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempo de

Organolépticas | Cocci6n/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacién
boradén | coccibn | boracién | conserva | conservacién
dén
125gr Pulpa de fresa | Olor: Frutal Concentra | 85°“C 25a35 Congelacio | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Cuidar las
125gr Pulpa de Color: cion minutos Refriger | n:-10“C 6 meses. on temperaturas
mora Ligeramente acion Ambiente: Ambiente: 15 ¥
166gr | Azdcar morado 20°C~25°C | dias almacenamien
0,375 gr | Pectina Sabor: Frutas to
034gr | Acido citrico | lextura:
0,25ar Acido Espesa
Ascoérbico

Porcion
270g




Figura 84.
Bitacora de la Mermelada de Frutos del jardin Prueba #1

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada de uvilla
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Cocci6n/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacidn | regeneracié
boracdén | coccibn | boracén | conserva | conservacién h del
dén producto
132gr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85°C 30 Refriger | Congelacid | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Cuidar las
uvilla Color: cion minutos acion n: -10“C 6 meses. on temperaturas
132gr Pulpa de Ligeramente Ambiente: | Ambiente: 15 y
naranjilla amarillo 20°C~25°C | dias almacenamien
[ 176gr | Aziicar Sabor: dulce to
0.8gr Pectina Textura:
0,10r Acido citrico | Espesa
Porcian
270gr

109



Figura 85.
Bitacora de la Mermelada Frutos del jardin Prueba #2

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada de uvilla
Prueba | #2
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temparatura | Tiempode | Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | eturade | Coccién/Ela de de consefvacién | regeneracid rade
boracién | coccibn | boracién | conserva | conservacién n del satvido
dén producto
132gr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85“C 30 Refriger | Congelacié | Congelacién: | Refrigeraci | N/A Cuidar las
uvilla Color: €ion minutos acién n:-10°C 6 meses. on temperaturas
132gr Pulpa de Ligeramente Ambiente: | Ambiente: 15 ¥
naranjilla amarillo 20°C - 25°C | dias almacenamien
176gr | Aztcar Sabor: dulce to
0,8gr Pectina Textura:
0,1gr Acido citrico | Espesa
Porcion
270gr
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Figura 86.

Bitacora de la Mermelada Frutos del jardin Prueba #3
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada de uvilla
Prueba | #3
| Peso | Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperstura | Tiempode | Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacién | regeneracé
boracién | coccibn | boracién | conserva | conservacién n del
dén producto
132gr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85°“C 30 Refriger | Congelacié | Congelacién: | Refrigeraci | N/A Sin
uvilla Color: cion minutos acion n:-10°C 6 meses. on observaciones
1329; Pulpa de Ligeramente Ambiente: Ambiente: 15
naranjilla amarillo 20°C - 25°C | dias
176gr | Aztcar Sabor: dulce
08gr | Pectina Textura:
0,1gr Acido citrico | Espesa
Porcion
270gr
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Figura 87.
Bitacora de la Mermelada tropical Prueba #1
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada Tropica|
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1
Peso | Ingredientes Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacién | regeneracié
boradén | coccién | boradén | conserva | conservacién n del
dbén producto
228qr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85°C 30 Refriger | Congelacic | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Llenar
papaya Color: ¢ion minutos acion n:-10°C 6 meses. on correctament
144gr Pulpa de Ligeramente Ambiente: | Ambiente: 15 eenel
banano amarillo 20°C =~ 25°C | dias envase.
Sabor: Tropical
576gr Azticar Textura:
0,34gr | Acido citrico | Espesa
025gr | Acido
ascorbico
Porcidn
270gr
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Figura 88.
Bitacora de la Mermelada tropical Prueba #2
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada Troplcal
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Peso | Ingredientes Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Coccl6n/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacidén | regeheracié
boradén | coccién | boracdién | conserva | conservacién h del
dén producto
228qr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85°C 30 Refriger | Congelacid | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Afadir dcido
papaya Color: cion minutos acion n: -10°C 6 meses. on ascarbico.
144qr Pulpa de Ligeramente Ambiente: | Ambiente: 15
banano amarillo 20°C~25°C | dias
432gr | Pulpa de pina | Sabor: Tropical
576qr Azlicar Textura:
034gr | Acido citrico | Espesa
0,25gr | Acido
ascorbico
Porcidn
270gr
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Figura 89.

Bitacora de la Mermelada tropical Prueba #3

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

mS””AMEBIcA”a www.sudamericano.edu.ec
Maria Alejandra
Morocho Chitacapa Mermelada Tropical
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Cocclén/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservaciéh | regeheracié rade
boradén | coccién | boracién | conserva | conservacién n del sarvido
dén producto
228qr Pulpa de Olor: frutal Concentra | 85°C 30 Refriger | Congelacid | Congelacion: | Refrigeraci | N/A Sin
papaya Color: cion minutos acion n:-10°C 6 meses. on observaciones
144qr Pulpa de Ligeramente Ambiente: | Ambiente: 15
banano amarillo 20°C - 25°C | dias
432gr | Pulpa de pifia | Sabor: Tropical
576gr Azticar Textura:
0,34qar Acido citrico | Espesa
0,25gr | Acido
ascorbico
Porcion
270gr
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Figura 90.
Bitacora de la Infusién altura serena Prueba #1
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo

Infusién altura serena

9%

Prueba | #1
| Peso | Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempode | Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | etura de | Cocdén/Ela de de conservacién | regeneracié
boracdén | coccién | boracdén | conserva | conservacién n del
dbn producto
_29 Manzanilla Olor: frutal Infusion Temper | Manzanilla | Deshidr | Ambiente: | 1 afio Infusion 90 *C Sin
29 Uwvilia Color: atura :1 hora atados | 10°C-20°C observaciones
2g Flor de cristo | 2naranjado del Uvilla: 4
E Durazno Sabor: frutas agua horas
Textura: a0'C Flor de
liquida cristo:l
hora
Porcion Durazno: 3
horas




Figura 91.

Bitacora de la Infusién altura serena Prueba #2

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
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Infusién altura serena

9%

Prueba | #2
[ Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Mé&todo | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Cocclén/Ela de de conservacién | regeneracié rade
boracién | coccibn | boracién | cohserva | conservacién n del satvido
dbén producto
Manzanilla Olor: frutal Infusion Temper | Manzanilla | Empaca | Ambiente: | 1afio Infusién a0 °C Sin
19 Uvilia Color: atura :1 hora do 20°C-25"C observaciones
ig Flor de cristo | anaranjado del Uvilla: 4
29 Durazno Sabor: frutas agua horas
Textura: 90°C Flor de
liquida cristo:1
hora
Porcin Durazno: 3
horas
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Figura 92.

Bitacora de la Infusion altura serena Prueba
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo

Infusién altura serena

Prueba | #3
Peso | Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempode | Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | eturade | Coccién/Ela de de conservaciéh | regeneracié
boracién | coccién | boracién | conserva | conservacién n del
dbén producto
_ﬂ Manzanilla Olor: frutal Infusion Temper | Manzanilla | Deshidr | Ambiente: | 1afio Infusion 80 °C Sin
| 29 Uvilia Color: atura :1 hora atados | 10°C~20°C observaciones
1g Flor de cristo | @naranjado del Uvilla: 4
E Durazno Sabor: frutas agua horas
Textura: 90°C Flor de
liquida cristo:1
hora
Porcid Durazno: 3
orcion
horas




Figura 93.

Bitacora de la Verano andino Prueba #1
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Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo

Infusién verano andino

#1

58

Prueba
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Cocci6n/Ela | atura de | Cocclén/Ela de de conservacién | regeheracié
boracién | coccién | boracién | conserva | conservacién n del
dén producto
_13 Naranijilla Olor: frutal Infusion Temper | Naranjilla: | Deshidr | Ambiente: | 1zfio Infusion 90 “C Sin
| 29 Pifia Color: atura 3 horas atados | 10°C-20°C observaciones
2g Menta ligeramente del Pifia: 3
tomate agua horas
Sabor: 4cido 90°C Menta 1
Textura: hora
liquida
Porcion
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Figura 94.

Bitacora de la Verano andino Prueba #2

Maria Alejandra
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
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Infusién verano andino

Prueba | #3
Peso | Ingredientas Caracteristicas | Método de | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempode | Método de
Organolépticas | Cocci6n/Ela | atura de | Cocclén/Ela de de conservacién | regeneracié
boradén | coccibn | boracién | conserva | conservacién n del
dén producto
_29 Naranjilla Olor: frutal Infusion Temper | Naranjilla: | Deshidr | Ambiente: | 1afio Infusion 90 “C Sin
19 Pifia Color: atura 3 horas atados | 10°C~-20°C observaciones
2g Menta ligeramente del Pifia: 3
tomate agua horas
Sabor: 4cido 90°C Menta 1
Textura: hora
liquida
Porcion
5
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Figura 95.

Bitacora de la Verano andino Prueba #3

Maria Alejandra
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Infusién verano andino

Morocho Chitacapa "
Katherine Lisseth ‘
Tacuri Guillermo 4}
|

Prueba | #3
[ Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Método de | Temper | Tlempode | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu | Observaciones

Organclépticas | Cocci6n/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacén | regeheracié rade

boradén | coccibn | boracién | conserva | conservacién n del satvido
dén producto

_22 Naranjilla Olor: frutal Infusion Temper | Naranjifla: | Deshidr | Ambiente: | 1afio Infusion 90°“C Sin
19 Pifia Color: atura 3 horas atados | 10°C~-20°C observaciones
2g Menta ligeramente del Pifia: 3
= tomate agua horas

Sabor: dcido 90°'C Menta 1

Textura: hora

liquida
Porcion
| 58
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Figura 96.
Bitacora de la Infusién monte vivo Prueba #1
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Waria Alefandrs Infusién monte vivo
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #1
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tlempode | Método | Temperatura (| Tiempo de Método de
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacién | regeneracié
boradén | coccién | boracdén | conserva | conservacién n del
dén producto
2gr Cedrén Olor: frutal Infusion Temper | cedrén: 1 | Deshidr | Ambiente: | 1zfio Infusion 90 °C Sin
1gr Tomate de Color: tomate atura horas atados | 10°C-20°C observaciones
4rbol Sabor: dcido del Tomate de
igr Hierba Luisa | Textura: agua arbol: 3
1gr Ataco liquida 90°C horas
Hierba
luisa:1
hora
Poraion Ataco: 1
5g hora
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Figura 97.

Bitacora de la Infusién monte vivo Prueba #2
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Maria Alejandra lﬂfUS'én monte Vlvo
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #2
Peso | Ingredientes Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | sturade | Coccién/Ela de de conservacién | regeheracié rade
boradén | coccién | boracdén | conserva | conservacién n del satvido
dén producto
_12r Cedron Olor: frutal Infusion Temper | cedrén: 1 | Deshidr | Ambiente: | 1afio Infusion 90 *C Sin
1ar Tomate de Color: tomate atura | horas atados | 10°C~-20°C observaciones
4rbol Sabor: 4cido del Tomate de
| 2gr Hierba Luisa Textura: agua arbol: 3
_1Qr Ataco liquida 90°C horas
Hierba
luisa:1
hora
Porcion Ataco: 1
5g hora
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Figura 98.

Bitacora de la Infusién monte vivo Prueba #3
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Maria Alejandra Infusién monte vivo
Morocho Chitacapa
Katherine Lisseth
Tacuri Guillermo
Prueba | #3
Peso | Ingredientas Caracterfsticas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempo de Método de
Organolépticas | Cocclén/Ela | atura de | Cocdén/Ela da de consarvacién | regenheracié
boracién | coccién | boracién | conserva | conservacién n del
dén producto
_1@' Cedron Olor: frutal Infusion Temper | cedrén: 1 | Deshidr | Ambiente: | 1 afio Infusidon E Sin
20r Tomate de Color: tomate atura horas atados | 10°C~20°C observaciones
4rbol Sabor: icido del Tomate de
igr Hierba Luisa | Textura: agua arbol: 3
Er Ataco liquida 90°C horas
Hierba
luisa:1
hora
Porcion Ataco: 1
5g hora
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Figura 100.
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Diagrama de Gantt

Actividades Inicio Fin Duracién |—Harzo Abril ] g Jullo —
S1|S2|S3S4|S1|S2|S3SAIS1|SZISIIS4IS1|S2)S3IS4|S1]S2)S3|S4)s1]S2)S3]184
Tema para proyecto de titulacion 28/3/25 2/4/25 1 semana
Problematica 4/4/25 1/5/25 5 semanas
Pruebas de productos 21/4/25 30/6/25 10 semanas
Objtivos 16/4/25 30/4/25 2 Semanas
Marco Referencial 30/4/25 11/5/25 2 semanas
Marco Teorico 11/5/25 22/6/25 6 semanas
Justificacion 11/5/25 26/5/25 2 semanas
Glosario 26/5/25 2/6/25 2 semanas
Metodologia de la investigacion 27/5/25 11/6/25 3 semanas
Resumen 4/6/25 18/6/25 3 semanas
Validacion, ¥ encuestas 18/06/2025 30/6/25 2 semanas
Analisis y interpretacion de 3 2
5 7
ditos 30/6/25 7125 1 semana
Anexos 7/7/25 14/7/25 1 semana
Dedicatoria y agradecimientos 7/7/25 14/7/25 1 semana
Certificado de no adeudar libros e 7!
o BIENAEc 14/7/25 15/7/25 1 semana
Pre defensa de tesis 14/7 /25 16/7/25 1 semana
Cetificado de no. Adeudar pagos 3 ?
0 5 1/7/25 1
de aranceles y tas 20472 21/7/2 Semana
Certificado de pricticas pre
7, 7
profesionalizacién y vinculacion 20/1/25 22525 Easuns
Certificado de
7 g
profesionalizacion 17/7/25 25/7/25 L~
Certificado de segunda lengua 17/7/25 25/7/25 1 semana
Certificado de aprobar la malla 25/7/25 28/7/25 1 semana
Informe de sistema antiplgo 22/7/25 28/7/25 1 semana
Certificado de nota en trabag
i b b 22/7/25 28/7/25 1 semana
esarito
Rubrica Deltutor 22/7/25 28/7/25 1 semana
Entrega del documento final 30/7/25 30/7/25 1 semana

Conclusiones

La recopilacion de datos en los centros de acopio de Agro Azuay permitio
identificar que las frutas y hortalizas con mayor indice de desperdicio fueron el tomate
de arbol, mora, papaya, uvilla, naranjilla. Las principales causas detectadas fueron
los golpes durante el transporte y el rechazo comercial por apariencia estética. Este
diagndstico evidencié que gran parte de los alimentos descartados aun son aptos
para el consumo y pueden ser transformados.

Se determinaron técnicas de conservacion adecuadas segun el tipo de fruta y
su composicién. Para las pulpas se aplicaron métodos de pasteurizacion y
refrigeracién; para las mermeladas, técnicas de coccién con adicién de azucar y acido
citrico; y para las infusiones el uso del deshidratador.

La elaboracién de los productos se realiz6 mediante pruebas y formulaciones

controladas, priorizando el sabor, aroma, color y textura de cada preparacion. Se logro
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un equilibrio adecuado entre ingredientes, resaltando los sabores naturales y evitando
aditivos artificiales. La aceptacion sensorial fue positiva durante las pruebas internas,
lo que respaldé la viabilidad técnica del desarrollo de pulpas, mermeladas e infusiones
a base de frutas y hierbas locales.

Mediante encuestas dirigidas a consumidores de la cafeteria Precio Justo, se
validé la aceptacion de los productos elaborados. Mas del 80% de los encuestados
califico de forma favorable la calidad y el sabor de batidos, mermeladas e infusiones
y se mostro dispuesto a adquirirlos con regularidad. Esta retroalimentacion demostré
gue los productos cumplen con las expectativas del publico y pueden formar parte de
una estrategia efectiva para reducir el desperdicio alimentario en contextos
comunitarios.

Recomendaciones

A nivel institucional

1. Establecer un programa permanente de recuperacion de alimentos dentro de
los centros de acopio de Agro Azuay, que permita clasificar y destinar frutas y
hortalizas descartadas para su transformacion en productos elaborados, con
el respaldo de convenios interinstitucionales entre Agro Azuay, la Universidad
y la cafeteria Precio Justo.

2. Fortalecer la vinculacion entre productores, instituciones educativas y espacios
de consumo comunitario, como la cafeteria Precio Justo, mediante proyectos
productivos sostenibles que prioricen el aprovechamiento de recursos locales
y fomenten la economia circular.

3. Incluir este tipo de iniciativas dentro de las politicas alimentarias locales o
municipales, promoviendo ordenanzas que incentiven la reduccion del
desperdicio alimentario a través del uso eficiente de productos descartados
pero aptos para el consumo.

A nivel técnico

1. Capacitar al personal involucrado en la transformacion de frutas y hortalizas,
en temas como técnicas de conservacion, control de calidad, higiene,
inocuidad alimentaria y formulacion de productos, con apoyo de profesionales
en gastronomia, nutricion y tecnologia de alimentos.

2. Establecer protocolos estandarizados de procesamiento para cada linea de

producto (Pulpas, mermeladas, infusiones), que incluyan fichas técnicas,
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formatos de control de produccion y bitacoras, garantizando la uniformidad,
calidad y trazabilidad de cada elaboracion.

3. Adquirir y mantener equipos adecuados para el procesamiento a pequefia
escala (licuadoras industriales, cocinas, deshidratadores, selladoras), que
permitan una produccién continua y segura, sin afectar las caracteristicas
organolépticas de los productos.

A nivel tedrico

1. Profundizar en investigaciones sobre la valorizacion de residuos alimentarios
como estrategia de sostenibilidad alimentaria, especialmente en contextos
rurales y urbanos intermedios, donde la conexion entre producciéon y consumo
puede ser mas directa.

2. Incorporar el concepto de economia circular y consumo responsable en los
contenidos curriculares de las carreras de Gastronomia, Nutricion y
Agroindustria, reforzando la formacion de profesionales con conciencia
ambiental y compromiso social.

3. Realizar estudios de aceptacion y comportamiento del consumidor respecto a
productos elaborados con ingredientes recuperados, con el fin de ampliar el
conocimiento sobre las barreras culturales y las oportunidades de mejora en el

disefio y comercializacion de estos productos.



127

Referencias

Achon, M., Alonso, E., Varela, G., & Garcia, A. (2024). Alimentos Precocinados.
Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada (SENBA).

AGEXPORT- Asociacion Guatematelca de Exportadores. (n.d.). Manzanilla, Anthemis
nobilis. Retrieved July 15, 2025, from
https://www.export.com.gt/documentos/guia-de-cultivos/guia-de-cultivo-de-
manzanilla.pdf

Agroazuay. (2019). Informe de gestion del periodo 2014-2019. Prefectura del Azuay.
https://www.agroazuay.ec/wp-content/uploads/2020/09/Revista-
Agroazuay.pdf

Agroazuay. (07 de Mayo de 2020). Plantas y semillas llegan a comunidades del
Azuay. Agroazuay: https://www.agroazuay.ec/plantas-y-semillas-llegan-a-las-
comunidades-del-azuay/

Agroazuay. (04 de Septiembre de 2024). U. de Cuenca y Prefectura finalistas del reto
de innovacion gastronOmica nacional. Agroazuay:
https://www.agroazuay.ec/u-de-cuenca-y-prefectura-finalistas-del-reto-de-
innovacion-gastronomica-nacional/

Agroviv. (04 de Enero de 2022). Resultados en cultivos de espinaca. Nanoviv |
Agroviv: https://agroviv.tecnoviv.com/nanoviv-resultados-en-cultivos-de-
espinaca/

Asamblea Nacional. (30 de mayo de 2022). Ley para prevenir y reducir la pérdida y el
desperdicio de alimentos y mitigar el hambre en personas vulnerables. Registro
Oficial N° 72 (Tercer Suplemento). Asamblea Nacional.
https://servicios.inclusion.gob.ec/

Asamblea Nacional. (24 de Enero de 2024). Reglamento General de la Ley para
Prevenir y reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos y mitigar el hambre
en personas vulnerables. Registro Oficial - Suplemento N° 484. Asamblea
Nacional. https://faolex.fao.org/docs/pdf/ecu223781.pdf

Banco Central del Ecuador. (2017). Evolucion y perspectivas de los cultivos. Reporte
de coyuntura: Sector agropecuario, 1V(89), 1-107.

Bauman, Z. (2002). Modernidad liquida. (M. Rosenberg, Trad.) Fondo de Cultura

Econdmica.



128

Caprabo, S.A. (2023). Propiedades y beneficios de la Pifia del Monte. Caprabo, S.A.
https://www.caprabo.com/

Clinica Universidad de Navarra. (22 de Octubre de 2023). Pasteurizacion. Clinica
Universidad de Navarra: https://www.cun.es/diccionario-
medico/terminos/pasteurizacion

Comisién Nacional Forestal. (2013). Deshidratador Solar de Alimentos. Transferencia
de Tecnologia y Divulgacion Sobre Técnicas Para El Desarrollo Humano y

Forestal Sustentable. www.conafor.gob.mx

Del Pozo De La Calle, S., Avila Torres, J. M., Ruiz Moreno, E., Valero Gaspar,
T., & Varela Moreiras, G. (2010).Valor Nutricional de las Naranjas y
Clementinas.
https://www.fen.org.es/storage/app/media/imgpublicaciones/432011819.pdf

El diario. (09 de Abril de 2023). Las ventajas de blanquear los alimentos en lugar de
cocerlos directamente. El diario: https://www.eldiario.es/

El Universo. (03 de Julio de 2019). Con la comida que se pierde se alimentaria a 1,5
millones en Ecuador. El Universo.
https://www.eluniverso.com/noticias/2019/07/03/nota/7408176/comida-que-
se-pierde-se-alimentaria-15-millones-ecuador/

Enriquez, E., Abad, C., & Trujillo, R. (2020). Formulacién y evaluacion de una pulpa
mixta de tomate de arbol y naranjilla. Revista Amazdnica: Ciencia y Tecnologia,
9(2), 30—42.

EOS Data Analytics. (09 de Octubre de 2024). Cultivo De Remolacha: De La Siembra
A La Cosecha. EOS Data Analytics: https://eos.com/es/blog/cultivo-de-

remolacha/

Robbins,(2016).Cedron.PDF.Scribd.
https://es.scribd.com/document/409266032/cedron-PDF

Fatsecret Espafia. (01 de Mayo de 2025). Base de datos de alimentos y contador de
calorias. Fatsecret: https://www.fatsecret.es/

Fedres, C., Moya, J. L., Jara, M., & Reyes-Jara, A. (2023). Reducciodn, reutilizacion y
reciclaje: Una revision critica del conocimiento cientifico sobre las pérdidas y
desperdicios de alimentos en Chile. Revista chilena de nutricién, 50(3), 332-
347. https://doi.org/10.4067/s0717-75182023000300332


http://www.conafor.gob.mx/
https://eos.com/es/blog/cultivo-de-remolacha/
https://eos.com/es/blog/cultivo-de-remolacha/

129

Fernadndez Yacelga, D. L., & Albuja lllescas, L. M. (2024). Agentes bioldgicos para el
control de septoriosis (septoria apiicola speg) en el cultivo de apio (apium
graveolens 1), Imbaya, Imbabura. Universidad Técnica del Norte.
http://repositorio.utn.edu.ec/handle/123456789/15685

Fuentes-Barria, H., Mufiooz, P. D., Aguilera Eguia, R., & Gonzélez Wong, C. (2018).
Influencia de los compuestos bioactivos de betarraga (Beta vulgaris L) sobre el
efecto cardio-protector: Una revision narrativa. Revista Chilena de Nutricion,
45(2), 178-182. https://doi.org/10.4067/S0717-75182018000300178

Fundacion Espafiola de Nutricién. (01 de Mayo de 2025). Espinacas. Fundacion
Espafiola de Nutricion:
https://fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/espinacas.pdf

Fundacion Espafiola de Nutricion. (01 de Mayo de 2025). Fresa. Fundacion Espafiola
de Nutricion: https://www.fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/fresa.pdf

Fundacion Espafola de Nutricion. (01 de Mayo de 2025). Manzana. Fundacion
Espafiola de Nutricion:
https://fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/manzana.pdf

Fundacion Espafiola de Nutricion. (01 de Mayo de 2025). Naranja. Fundacion
Espafiola de Nutricion:
https://www.fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/naranja.pdf

Fundacion Espafiola de Nutricion. (01 de Mayo de 2025). Pifia. Fundacion Espafiola
de Nutricion: https://www.fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/pina.pdf

Fundacion Espafiola de la Nutricion. (n.d.). Menta. Retrieved July 15, 2025, from
https://www.fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/menta.pdf

Fundaciéon Humana Pueblo a Pueblo-Ecuador, & Fundacion Mujeres. (2019). Manual
del cultivo de Uvilla.

Gobierno Provincial del Azuay. (2022). Informe de rendicién de cuentas del periodo
2021 del Gobierno Provincial del Azuay. Gobierno Provincial del Azuay.
https://www.azuay.gob.ec

Gonzalez, M., & Garcia, J. (2015). Tecnologia de frutas y hortalizas: Conservas, jugos
y mermeladas. Editorial Acribia.
https://www.editorialacribia.com/media/acribia/files/pdfcatalog-158.pdf

Gobierno Provincial del Azuay. (25 de Febrero de 2023). El Festival de la Manzana

2023 se desarrollara en la parroquia Principal del canton Chordeleg. Gobierno



130

Provincial del Azuay: https://www.azuay.gob.ec/index.php/2023/03/24/el-festival-de-

la-manzana-2023-se-desarrollara-en-la-parroquia-principal-del-canton-chordeleg/

Grupo Lactalis Puleva, S. L. (24 de Marzo de 2023). Manzana. Grupo Lactalis:
https://www.lechepuleva.es/aprende-a-cuidarte/tu-alimentacion-de-la-a-
z/m/manzana

Guaman-Rivera, S. A., & Flores-Mancheno, C. |. (2023). Seguridad Alimentaria y
Produccién Agricola Sostenible en Ecuador. Revista Cientifica Zambos, 2(1),
1-20. https://doi.org/10.69484/rcz/v2/n1/35

Herrera, S., & Montenegro, A. (2012). EI Amaranto: prodigioso alimento para la
longevidad y la vida. Tendencias Gastrondmicas, 8, 50.

Hidalgo, D., & Martin Marroquin, J. M. (2020). El desperdicio de alimentos, un
problema global. IndustriAmbiente: gestion medioambiental y energética, 29,
28-33.
https://www.industriambiente.com/media/uploads/noticias/documentos/AT_De
sperdicios_alimentarios.pdf

Jacome, J. (2010). Estudio de una evaluacion de fertilizacion organica para
reemplazar la fertilizacion quimica en la reproduccion de rosas (rosa spp).
Escuela Politécnica Nacional.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. (2014). Caracterizacion y
Tipificacion de los sistemas de produccién de tomate de arbol. Ministerio de
Agricultura y Ganaderia.

Instituto Superior Tecnoldgico Quito. (01 de Mayo de 2025). 5 cosas que no sabias
sobre la pasteurizacion y cémo afecta tu comida diaria. Instituto Superior
Tecnoldgico Quito: https://itsgmet.edu.ec/pasteurizacion/

Instituto Universitario Misael Acosta. (01 de Mayo de 2015). Cedrdn. Instituto
Universitario Misael Acosta:
https://herbario.istmas.edu.ec/verbenaceae/cedron/

Intagri. (01 de Mayo de 2013). EI Cultivo de Zanahoria. Intagri:
https://www.intagri.com/articulos/hortalizas/el-cultivo-de-zanahoria

La Huerta. (01 de Julio de 2021). Apio - El Arte de Cultivar sin Contaminar. La Huerta:
http://www.lahuerta.com.ec/producto/apio-ecuador/

Medical News Today. (066 de Enero de 2021). Beneficios para la salud y valor
nutricional de la espinaca. Medical News Today:

https://www.medicalnewstoday.com/articles/es/espinaca#riesgos



131

Mendoza-Montesdeoca, W. S., & Hidalgo-Zambrano, K. C. (2023). Estrategias para
la reduccion del desperdicio de alimentos en la produccion agricola. Innova
Science Journal, 1(2), 12-25. https://doi.org/10.63618/omd/isj/v1/n2/12

Mettler-Toledo International Inc. all rights reserved. (2024, February 12). Medicion de

grados Brix. Mettler-Toledo International Inc. All Rights Reserved.

https://www.mt.com/es/es/home/perm-lp/product-organizations/ana/brix-meters.html

Michigan State University. (09 de Agosto de 2023). Blanquear y congelar alimentos.

Michigan State University: https://www.canr.msu.edu/resources/freezing_foods

Ministerio de Agricultura y Ganaderia. (15 de Enero de 2016). Uso de bioles organicos
aumenta produccion de tomate de arbol. Ministerio de Agricultura y Ganaderia:
https://www.agricultura.gob.ec/uso-de-bioles-organicos-aumenta-produccion-
de-tomate-de-arbol/

Ministerio de Agricultura y Ganaderia. (01 de Junio de 2017). Fijan precio de la naranja
en finca. Ministerio de Agricultura y Ganaderia:
https://www.agricultura.gob.ec/fijan-precio-de-la-naranja-en-finca/

Ministerio de Agricultura y Ganaderia. (17 de Junio de 2020). Productores de fresa,
de Tungurahua, buscan obtener certificacion BPA. Ministerio de Agricultura y
Ganaderia: https://www.agricultura.gob.ec/productores-de-fresa-de-
tungurahua-buscan-obtener-certificacion-bpa/

Ministerio de Economia, Infraestructura y Energia. (2014). Remolacha, Damasco y
Perejil. Gobierno de Mendoza. https://www.mendoza.gov.ar/wp-
content/uploads/sites/5/2018/10/FASCICULO62018FINAL-ilovepdf-
compressed.pdf

Mufoz, J., Maria Delgado, N. C., & Alcivar, A. (2019). Elaboracion de néctar de
pitahaya (Selenicereus megalanthus) con pifia (Ananas comous) y maracuya
(Passiflora edulis) y su efecto en las caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas y organolépticas. Agroindustrial Science, 9(1), 13-17.
https://doi.org/10.17268/agroind.sci.2019.01.02

Nava-Cruz, A. (2024). euromex- Refactdmetros. euromex. www.euromex.com

Ochoa-Reyes, E., Ornelas-Paz, J., Ruiz-Cruz, S., lbarra-Junquera, V., Pérez-
Martinez, J., Guevara-Arauza, J., & Aguilar, C. (2012). TECNOLOGIAS DE
DESHIDRATACION PARA LA PRESERVACION DE TOMATE (Lycopersicon



132

esculentum Mill.). Revista de Ciencias Biologicas y de La Salud, XV, 39-46.
www.biotecnia.uson.mx

Organizaciéon de las Naciones Unidas [ONU]. (2023). Informe de los Obijetivos de
Desarrollo Sostenible (Edicion Especial). Organizacion de las Naciones
Unidas.

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura [FAQ]. (26
de Septiembre de 2023). FAO en Ecuador. Columna de opinion - Pérdida y
Desperdicio de Alimentos: una realidad inaceptable:
https://www.fao.org/ecuador/noticias/detail-events/en/c/1651620/

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAQ].
(2024). El estado de la seguridad alimentaria y la nutricion en el mundo 2024.
Organizacion de las Naciones Unidas.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAO].
(2024). El estado mundial de la agricultura y la alimentacion 2024:
Transformacion de los sistemas agroalimentarios orientada hacia el valor.
Organizacion de las Naciones Unidas.
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/09bea94d-a6ab-
4d9a-9636-c978e9ce3a4f/content

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAO].
(2015). Codigo de préacticas de higiene para alimentos con bajo contenido de
humedad. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura. https://www.fao.org/

Par Gramajo, M. G. (2017). Aplicacion de los métodos de conservacion de alimentos.
Ingenieria y Ciencia, 1, 10-20.
https://www.revistasguatemala.usac.edu.gt/index.php/riyc/article/view/1009/89
3

Pilamunga Capus, C., Juntamay Tenezaca, E. R., Lucero Redroban, O. P., & Facultad de
Ciencias — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. (2021). EVALUACION
NUTRICIONAL DE LA UVILLA (Physalis peruviana L.) DESHIDRATADA, A TRES
TEMPERATURAS MEDIANTE UN DESHIDRATADOR DE BANDEJAS.
https://perfiles.espoch.edu.ec/public/arthtml/Perfiles08/Perfiles08 Art8/plcleh3vt64gd1f00lun

1vijkb24.pdf



133

Peinado, J., Vidal, R., Grado, J., & Gandara, J. (2013). Deshidratacion de alimentos

utilizando energia solar térmica. Culcyt/ /Tecnologia, 50, 99-7.

Piguin G, F. A., & Rossi de R., A. L. (2010). Espinaca fresca, supercongelada y en
conserva: Contenido de Vitamina C pre y post coccion. Revista Chilena de
Nutricién, 37(2), 201-207. https://scielo.conicyt.cl/pdf/rchnut/v37n2/art09.pdf

Procuraduria Federal del Consumidor. (2021). Para una vida sana, come una rica
manzana. In Profeco - Procuraduria Federal del Consumidor.

Quifones, E. (2019). Estudio de conservacion y morfologia de siete cultivares de
durazno (Prunus persica) para determinar su vida Gtil por medio de la
determinacion de parametros fisicoquimicos en la ciudad de Quito. Universidad
Central del Ecuador.

Revista Vistazo. (23 de Marzo de 2023). En Ecuador se desperdician 939.000
toneladas de alimentos por afo. Revista Vistazo.
https://www.vistazo.com/enfoque/en-ecuador-se-desperdician-939000-
toneladas-de-alimentos-por-ano-1X4743802

Rezaei, M. (2017). Food Loss and waste in the food supply chain. Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAO].
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/36cb45bc-392c-
41fb-97f1-90calflbee7f/content

Riefff, D. . (2015). The reproach of hunger: food, justice and money in the twenty first
centuary.

Sanchez Alban, M. C., Calderén Mendoza, M. D., Acosta Escobar, C. A., & Paredes
Meza, N. V. (2023). Enriquecimiento de productos cremosos de reposteria
mediante la adicibn de pulverizado de mora. Revista Cientifica
Multidisciplinaria G-ner@ando, 4(2), 496-507.

Sanchez-Castro, F., Mejia-Cabezas, N., & Ramos-Flores, M. (2022).
POTENCIALIDAD DEL USO DE OCA (OXALIS TUBEROSA) COMO
INGREDIENTE PRINCIPAL PARA MERMELADA. Revista Cientifica
Agropecuaria.

Santacruz, M. (2004). Phenologic and Reproductive Study of Quito’s orange
(Solanum quitoense Lam), Peach Tomato (Solanum sessiliflorum Dunal) y

Cape Gooseberry (Physalis peruviana Lam).



134

Schnettler, B., Sepulveda, O., & Ruiz, D. (2008). Aceptacion diferenciada de alimentos
transgénicos de origen vegetal y animal en la Regioén de La Araucania, Chile.
Ciencia e investigacion agraria, 35(2), 169-180.
https://www.scielo.cl/pdf/ciagr/v35n2/art06.pdf

Secretaria de Agroindustria del Ministerio de Produccién y Trabajo. (2016). Chilto,
tomate de arbol. Secretaria de Agroindustria del Ministerio de Produccion y
Trabajo. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/seguridad-
alimentaria-y-nutricion/fichaspdf/Ficha_55_Chilto_tomate_de_arbol.pdf

Sociedad Mexicana de Biotecnologia y Bioingenieria. (07 de Enero de 2005).
Esterilizacion de alimentos. Sociedad Mexicana de Biotecnologia vy
Bioingenieria:
https://smbb.mx/congresos%20smbb/morelia07/TRABAJOS/Area_lll/Orales/
Olll-1.pdf

Terra Food Tech. (01 de Junio de 2025). ¢Qué es la esterilizacion de los alimentos
en conserva? Terra Food Tech: https://www.terrafoodtech.com/esterilizacion-
alimentos-conserva/

Umania, E. (2011). Conservacion de alimentos por frio: Refrigeracion / Congelamiento
(Fundacién para la Innovacion Tecnolégica Agropecuaria-FIAGRO &
Fundacion para el Desarrollo Econémico y Social-FUSADES, Eds.). Fondo
Mutilateral de Inversiones.

Universidad de Los Andres. (01 de Agosto de 2022). Recetario Rebelde. jQue la
comida no es basura!”: convirtiendo desperdicios en deliciosos platos:
https://cerosetenta.uniandes.edu.co/

Universidad Politécnica Salesiana. (30 de Junio de 2017). La "mora de castilla" y sus
efectos anticancerigenos. Universidad Politécnica Salesiana:
https://www.ups.edu.ec/noticias?articleld=9606080

Virginia Tech. (16 de Marzo de 2022). Blackberry Fruit: Nutrition Facts and Health
Benefits. Virginia Tech: https://www.pubs.ext.vt.edu/SPES/spes-366/spes-
366.html



Anexos
Anexo 1. Propuesta de tesis
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Propuesta de tesis
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Anexo 2. Prueba de batidos

Figura 121 .
Primera prueba de batidos
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Anexo 3. Visitas

Figura 122.
Visita al acopio

Anexo 4. Deshidratacion

Figura 123.
Deshidratados para pruebas
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Anexo 5. Pruebas de infusiones

Figura 124.
Primera prueba de infusiones

Anexo 6. Pruebas de mermeladas

Figura 125.
Prueba de mermeladas
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Anexo 7. Deshidratados

Figura 126.
Deshidratados

Anexo 8. Pruebas de infusiones

Figura 127.
Prueba de infusiones
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Anexo 9. Cata

Figura 128.
Cata de productos por profesores de la carrera

Figura 129.
Cata por capacitadores de la empresa Tiendas precio justo

Anexo 10. Productos finales

Figura 130.
Presentacion de productos finales
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Anexo 11. Formulacién

Figura 131.
Formulacién

Figura 132.
Formulaciéon




