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RESUMEN

La investigacion sobre utilizacion del chaguarmishqui como endulzante en la
elaboracion de postres como alternativa nutricional libre de sacarosa, cantdn
Riobamba, 2012, tiene como objetivo la elaboracién de formulaciones utilizando
estandares en las recetas de los postres. Esta investigacion fue realizada durante
6 meses y la aceptabilidad o el test de aceptabilidad fue realizada a 20 personas
entre las edades 15-50 afios no profesionales en el area de la gastronomia de la

Iglesia de Jesucristo SUD.

De acuerdo a la encuesta a las personas se pudo determinar que la muestra 5
(brazo gitano) segun el acumulado de las caracteristicas organolépticas tales
como apariencia, color, aroma, sabor y textura realizada por los catadores que
participaron en la degustacion en la presente investigacion registro un promedio
de 40.54/45 puntos equivalente a muy bueno o que la aceptabilidad de esta

muestra endulzada con chaguarmishqui fue adecuada.

Dentro de la propuesta gastronémica se crearon los siguientes postres
innovadores: M1 (pastel de manjar) con una aceptabilidad de 26.11/45, M2
(semiffredo de limoén) con una aceptabilidad de 30.00/45, M3 (mousse de fresa)
con una aceptabilidad de 29.44/45, M4 (bavaroise de maracuya) con una
aceptabilidad de 35.00/45, M5 (brazo gitano) 40.54/45, M6 (pie de pifia y pera) con
una aceptabilidad de 31.67/45, M7 (galletas de choco chips) con una aceptabilidad
de 29.45/45.

La presente investigacion contiene datos, investigaciones, formulaciones y demas
pautas para el perfecto desenvolvimiento en la realizacion de un trabajo de
calidad, seguridad e higiene, despertando y empleando la creatividad, todo esto

propio de profesionales gastrondmicos formados en la ESPOCH.



SUMMARY

The investigation about the use of the chaguarmishqui like sweetener in the
elaboration of desserts as nutritional alternative free of sucrose, canton Riobamba,
2012, has as objective the elaboration of formulations using standards in the
recipes of the desserts. This investigation was carried out during 6 months and the
acceptability or the acceptability test was carried out to 20 people among the ages
15-50 years old non professionals in the area of the gastronomy of the jesus christ
church SUD.

According to the survey to people we could determined that the sample 5 (gypsy
arm) according to the cumulative of the organoleptic characteristics as
appearance, color, aroma, flavor and texture carried out by the tasters that
participated in the tasting in the present investigation registered an average of
40.54/45 points equivalent to very good or that the acceptability of this sweetened

sample with chaguarmishqui was adapted.

Inside the gastronomic proposal the following innovative desserts were created:
M1 (delicacy cake) with an acceptability of 26.11/45, M2 (lemon semifreddo) with
an acceptability of 30.00/45, M3 (strawberry mousse) with an acceptability of
29.44/45, M4 (maracuya bavaroise) with an acceptability of 35.00/45, M5 (gypsy
arm of cherry) 40.54/45, M6 (pineapple and pear pie) with an acceptability of
31.67/45, M7 (choco chips cookies) with an acceptability of 29.45/45.

The present investigation contains data, investigation, formulations and other rules
for the perfect development in the realization of a work of quality, security and
hygiene, waking up and using the creativity, all this characteristic of gastronomic

professionals formed in the ESPOCH.
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I. INTRODUCCION

El néctar de chaguarmishqui en la época prehispanica fue el dulce mas utilizado y
se denominaba tlitica necutli. Los prehispanicos endulzaban con mieles (abeja
melipona, miel de chaguarmishqui o de &arboles) desconocian el azlUcar que

proviene de la cafa.

Los aztecas empleaban la mayor parte del aguamiel que producian para fabricar el
néctar del chaguarmishqui ya que también era utilizado como remedio energético
y de curacion para varias enfermedades, pero ante la llegada de los espafioles, la
miel de chaguarmishqui fue sustituida por el aztcar de cafia y en la época de la
colonia la explotacién del maguey se redujo.

El chaguarmishqui es una de las bebidas caracteristicas de la serrania
ecuatoriana, su preparacion es uno de los secretos ancestrales mejor guardados
de todos los tiempos, se conoce que sus bondades alimenticias son variadas, es
un endulzante de baja viscosidad y altamente soluble que gracias a su alta
concentracion de fructosa tiene un nulo crecimiento de bacterias y hongos. Por lo
tanto tiene una larga vida en anaquel, es producida con los mejores cabuyos de la
region, rico en contenido de Inulina, que es una fibra liquida dietética de gran valor

nutritivo.

Los cultivos del cabuyo que se usan en su produccion estan libres de herbicidas y
plaguicidas, los agricultores que proveen la materia prima solo utilizan productos
naturales, empleando practicas agricolas que cumplen con las normas de

certificacion de productos organicos.

Es un carbohidrato simple, el mas puro de los dulces ya que estan depositados
de 6 a 8 afos en el centro del cabuyo que es lo que tarda en alcanzar su plena

madurez, siendo un producto organico por naturaleza y siendo fructosa mas dulce



(30%) (1.4 veces) que el azicar de cafia y con el sabor tradicional del
chaguarmishqui y su color &mbar obscuro, también conocida como el azlcar de
las frutas que es mas soluble y ligera que el azicar de mesa que viene de cafa

procesada.

El usar dulce de chaguarmishqui en la elaboracién de postres beneficiaria en
muchos aspectos ya que por sus propiedades nutritivas apoya a la alimentacién
siendo un suplemento alimenticio natural por lo que contiene vitaminas, minerales

y aminoacidos.

Tiene un impacto benéfico también en el cancer de colon, principalmente porque
durante su fermentacién generan acido butirico en el intestino grueso, el cual
mantiene los colonocitos (células del colon) protegidos de la adhesion de bacterias

patégenas, lo que disminuye o evita el desarrollo de este tipo de cancer.

El presente trabajo de investigacion es de gran interés ya que ayuda a conocer
una miel de alta calidad, que apoya en la prevencion de enfermedades que son
provocadas por la mala alimentacion, y ma&s aun con recetas exclusivas e
innovadoras de postres con la utilizacion sana del chaguarmishqui y de esta

manera lo disfruten las personas adultas, jovenes, nifios etc.



II. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL:

Utilizar el chaguarmishqui como endulzante en la elaboracion de postres como

alternativa nutricional libre de sacarosa, cantdon Riobamba 2012.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

a. Elaborar un concentrado de chaguarmishqui y determinar su valor
nutricional.

b. Elaborar varios postres afines con la consistencia liquida o semiliquida
extraida del chaguarmishqui.

c. Realizar pruebas de aceptabilidad de los productos elaborados con el
concentrado y proponer un recetario con aquellas de mayor aceptabilidad.

d. Cuantificar los componentes nutricionales de las 3 preparaciones de mayor
aceptabilidad.



lll. REVISION DE LITERATURA

Marco Tedérico Conceptual

A. CHAGUARMISHQUI

El chaguarmishqui o agaves tienen en general unas hojas alargadas dispuestas en
espiral, sobre un corto y a menudo invisible tallo, formando una roseta. Esta
morfologia es una adaptacion destinada a captar agua por las hojas que es
transportada a la zona radical. Las hojas en general son duras, o al menos rigidas,

y muy fibrosas, y numerosas especies poseen dientes marginales prominentes.

Produce un bulbo como raiz del cual se extrae una materia azucarada. Estos

bulbos cuando se asan son dulces y deliciosos. (1)

Tabla 1: Caracteristicas nutricionales del chaguarmishqui
Cantidad

Energia (Kcal) 25
Proteina (g) 0.50
Grasa total (g) 0.10
Colesterol (mg) -
Glacidos (g) 6.60
Nutrientes cantidad

Fibra (g) 0
Calcio (mg) 4
Hierro (mg) 1.50
Yodo (ug) -
Vitamina A (mg) 0

Nutrientes cantidad
Vitamina C (mg) 7.2




Vitamina D (ug) -

Vitamina E (mg) 0
Vitamina. B12 (ug) -

Folato (ug) 0

Fuente: FUNIBER

1. Caracteristicas y beneficios del chaguarmishqui

Los carbohidratos son la principal fuente de energia para los seres humanos.
Existen los simples, dobles y complejos.

La miel de chaguarmishqui es un carbohidrato simple, también conocida como el
azucar de las frutas que es mas soluble y ligera que el azicar de mesa que viene

de cafa procesada.

El néctar de chaguarmishqui tiene alto contenido de fructuosa. Estimulante del
crecimiento de la flora intestinal (prebiético), lo cual ayuda a personas con
gastritis. Endulzante 100% natural, con alto poder edulcorante. Realza el sabor

natural de los alimentos.

Alta presion osmotica: ayuda a inhibir el crecimiento de bacterias.

Hidréscopicidad: incrementa las propiedades al retener mas agua. La miel
de chaguarmishqui retiene humedad, aumenta las propiedades de retencién de
liguidos de los alimentos, alta solubilidad, disminuye los niveles de colesterol y
triglicéridos, mejorando la metabolizacién de toxinas del cuerpo. La niacina que

contiene, permite que limpie, drene y desintoxique, venas y arterias.

Consumir de 10 a 15 gramos por dia de miel de agave, disueltos en un vaso de
agua, ayuda a aumentar los niveles reguladores del apetito, generando una
sensacion de saciedad, y por lo tanto, al consumir menos alimento, se puede

perder peso o controlar el mismo.



Aumenta la absorcién del calcio y del magnesio, siendo un auxiliar en la
prevencion de osteoporosis. Una caracteristica muy interesante de la miel de
cabuya es que es tolerada por personas diabéticas y es ideal para los

hipoglucémicos. (13)
2. Uso Gastrondmico

La miel se utiliza principalmente en la cocina y en la pasteleria como
acompafnamiento del pan tostadas, galletas, etc. (especialmente, en desayunos y
meriendas) y como aditivo de diversas bebidas tales como el té. Al ser rica en
azucares como la fructosa, la miel es higroscopica (absorbe humedad del aire),
por lo que al afiadir una pequefia cantidad a panes y pasteles hace que estos

endurezcan mas lentamente.

La miel virgen también contiene encimas que ayudan a su digestién, asi como
diversas vitaminas y antioxidantes. Por esto suele recomendarse el consumo de la
miel a temperaturas no superiores a 60° pues a mayor temperatura empieza a

perder propiedades beneficiosas al volatizarse algunos de estos elementos.

La miel es ingrediente principal del hidromiel, que es producida a partir de la miel y

el agua que también es conocido como vino de miel.
3. Composicion de la miel de chaguarmishqui
Del total de los azucares son:

e 75% fructosa
e 25% glucosa

e 5% inulina

Inulina: La inulina en los diabéticos actia permitiendo el paso de la glucosa

sanguinea al interior de las células del tejido muscular y del tejido graso. También



como se requiere inulina para que la glucosa que entra al higado se transforme en

energia.

Fructosa: Esta da el sabor dulce a la miel de cabuya y es de gran valor nutritivo,
ya que proporciona energia duradera. Es altamente beneficiosa para el deportista
y en general para todas las personas a las que la vida diaria somete a contantes
presiones. En comparacion con otras azucares es la fructosa la que mas facil se
asimila. Su asimilacién es lenta de ahi que el pancreas solo segrega pequefias

cantidades y poco a poco para su digestion. (6)

B. DULCE ALTERNATIVA AL AZUCAR

El néctar de chaguarmishqui se elabora a partir de la savia liquida que se obtiene
del corazén de la penca del agave, planta que también se conoce como maguey
("Agave salmiana"), un tipo de agave. Esta primera extracciébn se denomina
aguamiel y es consumida por los nativos como bebida refrescante y fortificante
natural. Si el aguamiel se fermenta se obtiene el pulque, una bebida alcohdlica de
antigua tradicion mejicana. Para obtener el sirope, el jugo se calienta o se trata por
via enzimética para hidrolizar los hidratos de carbono complejos que contiene
(principalmente fructanos) y transformarlos en azlcares simples. Luego se filtra y
se concentra por aplicacion de calor hasta obtener la textura del sirope o miel de

agave, de intenso sabor dulce.

Se estima que tiene el doble de poder edulcorante que el azicar comun gracias a
su composiciéon, principalmente fructosa (70-73%) y dextrosa o glucosa (25%).
Esta es la razdn que hace que sea tan estimado como endulzante y que se

considere un excelente potenciador del sabor y del aroma.

El bajo indice glicémico del sirope o néctar de agave (y la baja carga glicémica)

queda reflejado en el articulo especial "tabla internacional de valores de indice


http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/2003/10/21/66964.php

glicémico y de carga glicémica", escrito por Foster-Powell y otros expertos de la
Universidad de Sidney en Australia, y publicado en la revista especializada

"American Journal of Clinical Nutrition" en 2002.

Aun conociendo las limitaciones de los alimentos con bajo indice glicémico, el
sirope de agave se plantea como una alternativa dulce interesante y saludable al
azucar refinado, pero siempre bajo un consumo moderado y responsable y, en
particular, en dietas de control de azucares como la diabetes, Ila
hipertrigliceridemia, el sobrepeso y la obesidad. El aspecto mas positivo es que, al
tener mayor poder edulcorante que el propio azlcar, se precisa afiadir menos

cantidad de sirope de agave para conseguir el mismo sabor dulce.
1. Sustituto del azucar

El chaguarmishqui mejora los sabores naturales del café, te, cereales, panes
integrales, yogurt, hot cakes, waffles, licuados, aguas frescas, bebidas de frutas,
reposteria, aderezos para ensalada, jaleas y gelatinas, helados.

Adecuado para endulzar toda una gama de alimentos, cereales y es bajo en

calorias.
2. En proceso de investigacion

El dulce de chaguarmishqui es una de tantas alternativas dulces al azucar refinado
que estan surgiendo en las Ultimas décadas, como el jarabe de arce, el azucar de
cereales como el jarabe de maiz o de arroz, la melaza, los jugos de frutas y el

azucar integral no refinado o panela.

Los autores de la investigacion postulan que si se considera el promedio real de
azucares refinados que se consume a través de los alimentos (que resulta

elevado), la sustitucion del azucar refinado por estos edulcorantes naturales


http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/tendencias/2009/03/12/183976.php
http://saludyalimentacion.consumer.es/diabetes-mellitus
http://saludyalimentacion.consumer.es/hipertrigliceridemia
http://saludyalimentacion.consumer.es/obesidad
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2006/05/23/23614.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2004/08/11/13954.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/2005/01/11/115024.php

alternativos podria aumentar la ingesta de antioxidantes, al tiempo que el

organismo se beneficiaria de la actividad potencial de estos componentes. (14)

C. POSTRE

El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se toma al final de la comida.
Cuando se habla de postres se entiende alguna preparacion dulce, bien sean
cremas, tartas, pasteles, helados, bombones, etc. Por extensién se denomina
postre a cualquier comida dulce, incluso si su objetivo no es ser ingerido al final de

la comida, como seria el caso de las galletas o las magdalenas. (3)
1. Historia de los postres

El postre, como es sabido, es el plato que se sirve al final de las comidas, desde la
pieza de fruta mas solitaria al pastel mas elaborado, el postre puede convertirse
en un mero transmite, la obligacion que nos recuerdan constantemente los
meédicos de comer fruta a diario, 0 puede ser una autentica fiesta para el paladar,
comer es una necesidad, pero gracias a los grandes cocineros la gastronomia, es
decir, el arte de comer bien, ha ido desbancando a la pura alimentacion, la historia
de los postres es también la historia de la busqueda de una alimentacién cada vez
mas importante como la nutricibn, empezaremos este recorrido por la historia de
los postres por el final, y lo haremos hablando de la edad de oro que esta viviendo
los postres, los platos mimados de la gastronomia.

La evolucion de la gastronomia va de la mano de las revoluciones sociales y
tecnoldgicas, los romanos mejoraron notablemente su reposteria gracias a
conocimientos que adquirieron de los Griegos, que a su vez, enriguecian su
gastronomia importando productos de este, por ejemplo cerezas, que venian de
Asia Menor, las rutas comerciales, en las que se intercambiaban no solo materias

primas sino también conocimientos gastronémicos, dependian del curso de las
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guerras y de las alianzas entre los pueblos, la frugalidad que imperaban en los
postres de los pueblos Ibéricos quedd atrds cuando los Romanos invadieron la

peninsula trayendo consigo su gusto por el buen comer. (5)
2. Sabor dulce

El dulce es uno de los cinco sabores basicos y de los Unicos que es aceptado de
manera global por todas las culturas y etnias de la tierra como uno de los sabores
mas placenteros. Se detecta principalmente en las papilas gustativas de la punta
de la lengua. Los alimentos que poseen un alto contenido de carbohidratos son
percibidos dulces y los saborizantes artificiales de proporcionar el sabor dulce se
denominan edulcorantes. Los alimentos dulces suelen formar parte dentro de la

alimentacion humana de los postres y de los desayunos.
3. Fisiologia de lo dulce

Los modelos cientificos que explican que canales emplean las papilas gustativas
de la lengua para detectar los sabores dulces son desconocidos en la actualidad,
se sabe que detectan azucares naturales y ciertas sustancias. Se ha demostrado
que los nifios entre los 9 y 15 afios poseen una preferencia por los sabores dulces

mucho mayor que los adultos.
4. Dulce en la actualidad

Las compaiiias de refrescos han investigado el sabor dulce, intentando separar los
conceptos dulce-azlcar, es por esta razon por la que se ha hecho una gran
investigaciéon en los poli alcoholes como sus substitutos. El concepto a comienzos
del siglo XXI de bebidas hipocaléricas que mantengan el sabor dulce es un

continuo reto en la quimica de los alimentos. (4)
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D. PASTELERIA

1. Historia de la pasteleria

Antiguamente, cuando no se conocia el azucar y si la miel de abeja, la que se
utilizaba para preparaciones dulces en determinadas épocas por ejemplo, en
tiempos de Jesucristo, los panaderos eran a la vez pasteleros y utilizaban la miel
como ingrediente principal de sus recetas combinada con diversos frutos secos
asi, en la Biblia y en el Coran hay numerosas citas de la miel y de los frutos secos,

gue combinados y elaborados convenientemente daban lugar a ricos postres.

El desarrollo de la pasteleria y la confiteria en el mundo en un principio se penso
que la cafia de azucar procedia de la india, pero probablemente venga de nueva
guinea, donde hace 8.000 afios ya se utilizaba como planta de adorno en los
jardines también se cortaba y masticaba por su sabor agradable. desde alli se
extendioé su cultivo y consumo por numerosas islas del sur del pacifico, llegando
hasta la india, dénde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empezo a
cultivarse, obteniéndose a partir de ella una miel de cafia que sustituy6 a la miel

de abeja en la elaboracién de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho,
tanto en la cocina como en la elaboracion de bebidas pero fue en Persia, unos
quinientos afios A.c., cuando se pusieron en practica métodos para la obtencién

del azUcar en estado sélido.

Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, y en el siglo
x después de Jesucristo, existian refinerias en Egipto, en los paises arabes se
hicieron muy populares los dulces de azlcar con frutos secos, y al azicar como
tal, la consideraban una golosina exquisita y que a la vez tenia propiedades

curativas.

De América a la cocina con Colén, Cortés y Pizarro, la cafia de azlcar es

introducida en los paises americanos (brasil, cuba, etc.), desarrollandose su
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cultivo de forma vertiginosa, de modo que, en menos de cien afios, América

supero en produccion al resto del mundo.

Aunque Europa se surtia hasta el siglo XVI del azicar que importaba de otros
paises, en Francia, durante la época de napoledn, se empez06 a obtener el azlucar
a partir de la remolacha, sucedid como consecuencia del bloqueo naval impuesto
por los ingleses a partir de 1830 se increment6 tanto el cultivo de la remolacha en
el mundo, que lleg6 a superar a la cafia de azucar en la actualidad, el 40% de la

produccién mundial de azucar viene de la remolacha y el resto de la cafa.

El cacao, algo mas que color por otro lado, la introduccion del cacao en Europa
incrementd el consumo de azlcar por la excelente combinacion resultante,

extendiéndose rapidamente por las cortes europeas.

Aunque la produccion de dulces y pasteles se venia haciendo en los paises
europeos a nivel familiar desde muy antiguo (con el comienzo de la edad media),
se asegura que el origen de las tiendas de pasteleria y confiteria actuales, con su
obrador en la trastienda, surgieron a partir de las farmacias.
Efectivamente, cuando las recetas se preparaban en la rebotica, se les afiadia

azucar o miel para cubrir su gusto poco agradable.

Es también importante indicar que el origen de muchos dulces y pasteles surgi6 de
la necesidad de encontrar métodos para la conservacion de alimentos asi, por
ejemplo, se observd que si se calentaba la leche con azlcar, dandole vueltas y
dejandola que se concentrase, se obtenia un producto (la leche condensada) de
agradable y dulce sabor, y que se podia conservar sin problemas durante largos
periodos de tiempo igual se puede decir de las mermeladas hechas a partir de

frutas y azacar sometidas a coccion. (7)

El turron: gracias al excedente de almendras en otros casos, surgieron los dulces

ante la necesidad de aprovechar determinados productos que existian en
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abundancia asi por ejemplo, el turrébn surgi6 como consecuencia de la gran

cantidad existente de almendras y miel en determinadas regiones.

En el siglo XIX la confiteria y la pasteleria en Europa disfrutan de un gran auge,
con la aparicién de las pastelerias y confiterias modernas, muy parecidas a las
gue existen en la actualidad en el siglo XX, con el incremento del nivel de vida,
continla ese auge hasta llegar a nuestros dias en que se ha alcanzado un alto
grado de perfeccion en la profesién con unos productos muy variados, de alta
calidad, atractiva apariencia y sabor muy agradable.

Es necesario indicar que la pasteleria salada se ha ido incrementando
paulatinamente por exigencias del consumidor, que en determinados momentos
(aperitivo, merienda, reuniones sociales.) se inclina por especialidades tales como

canapés, snacks, etc.
2. Clasificacion de la pasteleria

2.1. Pasteles
Son los preparados con todas las masas o pastas como: bizcocho o genovesa, de

choux, de cake, de hojaldre entre otras.
2.1.2. Pasta de bizcocho y genovesa

Caracteristicas: es muy grande la variedad de pasteles que se preparan teniendo
como base una pasta de bizcocho por no tener un sabor definido pueden
rellenarse con gran variedad de cremas, ya sea a la mantequilla, pastelera o
chantilly con frutas y helados por ser muy esponjosos y secos, quedan mejor si

van emborrachados con un almibar y licor.

2.1.3. Pasta de choux

Es una pasta muy apreciada para pasteleria por su calidad se presta para ser
rellanada con distintas cremas y frutas es mas usada en pasteleria chica y se

presenta cubierta con azucar glass o con glaseados de diferentes sabores.
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2.1.4. Pasta de cake

Caracteristicas: estos pasteles son apropiados para presentarse en varias capas
con rellenos a base de confituras y cubiertos de merengue italiano, fondant y
coberturas de chocolate pueden decorarse también con figuras de pastillaje o con

flores de merengue.

Si se trata de pasteles de aniversario, llevan la cobertura en color y letras alusivas

al fondant blanco o al revés se adornan con velas pequefas.
2.1.5. Pasta de hojaldre

Caracteristicas: la pasta de hojaldre conviene utilizarla para la preparacion de

pasteleria chica también es apropiada para hacer pasteles grandes.

Es muy conocido el pastel “mil hojas” que consiste varias capas de pasta hojaldre
cocidas en blanco y encimadas, uniéndolas con diversas confituras o cremas, ya
sea pastelera o chantilly otro pastel muy conocido es el “dartois” es muy parecido
al mil hojas, la diferencia es que a este se le pone el relleno o crema antes de

cocerlo al horno.
2.1.6. Pasta fermentada

Caracteristicas: la pasta fermentada se utiliza en la panaderia o también para
preparar pasteles bafiados con almibar o licor se mejora si se acompafia de

compotas de frutas, confitura o crema batida.
2.1.7. Pastas quebradas

Caracteristicas: la pasta quebrada es muy utilizada en los pasteles llamados
tartas, pies o tartaletas se hornean en aros metalicos llamados tarteras o moldes

de tamanfo especial ya cocida es muy quebradiza.
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En las tartas y tartaletas se utilizan todas las masas quebradas: simple, brisée,
azucarada, arenilla, etc. las tartas hechas con frutas muy jugosas deben rellenarse

después de cocidas, para evitar que se ablanden.

2.2. Pasteleria chica
Se trata de los mismos pasteles grandes preparados en porciones individuales
para cada comensal .tiene una presentacion muy atractiva ya que pueden hacerse
de varias formas, sabores y diversas decoraciones también se les llama pasteleria

francesa.

2.3. Pastas secas
Caracteristicas: las pastas secas o0 galletas, son secas, quebradizas y muy
azucaradas se elaboran con pastas quebradas y arenosas, con pastas de

bizcocho muy delgada o con merengue.

También se pueden utilizar pastas con almendras, nuez o avellana, algunas llevan
rellenos o coberturas de confitura, mermelada o chocolate, se encuentran los

barquillos, obleas, lenguas de gato, polvorones, etc.

Son apropiadas para servirse a la hora del té. (9)

E. REPOSTERIA

La reposteria, confiteria o pasteleria es el arte de preparar o decorar pasteles u
otros postres dulces como bizcochos, tartas o tortas. También se conoce como
reposteria, confiteria o pasteleria a un establecimiento donde se venden dichos
postres. (8)
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1. Clasificacion

1.1. Postres calientes
En este grupo se incluyen algunas cremas, soufflés, puddings, carlotas, frutas,

postres de arroz, tortillas, crepas, etc.
1.1.1. Carlotas

El nombre se debe carlota de Inglaterra, esposa de jorge Ill es una postre a base
de pan de miga enmantequillado que se rellena con un puré de manzana
aromatizado con canela, actualmente se rellena con otro tipo de frutas como son

mango, pera, fresa, durazno.
1.1.2. Soufflés

Caracteristicas: postre elaborado a base harina, leche y mantequilla, con la que se
hace una especie de crema pastelera a la que se le agregan claras batidas a
punto de turron es un postre que se sirve inflado por lo que debe pasarse a los
comensales después de salido del horno estos soufflés pueden ser de distintos
sabores y perfumes: de chocolate, castafias, almendras, grand marnier, vainilla,

etc.

1.1.3. Puddings y puddings soufflé

Caracteristicas: son postres hechos a base de leche, azucar, huevos y un
elemento espesante que puede ser tapioca, sémola o arroz, también se prepara
con pan o bizcocho a los que se le agregan frutas frescas, secas o cubiertas.

Los puddings soufflés tienen aspecto inflado.

1.1.4. Postres de frutas

Caracteristicas: son todos aquellos postres que se hacen a base de frutas

naturales las cuales siempre se someten a una preparacion.
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1.1.5. Crepas

Caracteristicas: las crepas son de origen francés en un principio se preparaban
con harina de alforfon o trigo sarraceno, actualmente, se preparan con harina
blanca de trigo son como tortillas delgadas cocidas en sartén o a la plancha se
rellenan con frutas, confituras, cremas de mantequilla aromatizadas con diversos

licores se presentan dobladas en cuatro.

Casi siempre se sirven calientes, con una crema o salsa encima y muchas veces

se flamean.

1.2. Postres frios
Se incluyen los merengues, mousses, bavaresas, gelatinas, flanes, cremas, frutas

al licor, islas flotantes, postres de arroz, carlotas a la rusa.
1.2.1. Gelatinas

Caracteristicas: las gelatinas son postres azucarados hechos a base de un fondo

gelatinoso que se perfuma con un jugo de frutas, un licor o un vino.

En la elaboracion de la gelatina se puede sustituir el agua por leche y prepararse

de otros sabores.
1.2.3. Bavaresa

Caracteristicas: la bavaresa es un postre hecho a base de una crema inglesa
encolada (con grenetina) aromatizada con esencia o licores a la que se le agregan
claras batidas con azlicar a punto de turrén; estas permiten una preparacion

esponjosa y consistente que se cuaja en el refrigerador.

Puede llevar en su composicion puré de frutas como fresa, mango, cereza, etc.

ademas de aceite de almendras dulces.
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1.2.4. Mousse

Caracteristicas: la mousse tiene el mismo principio que la bavaresa pero se le
agrega crema batida con azucar en lugar de las claras, esto hace que sean mas

finas y cremosas.

1.2.5. Flanes

Caracteristicas: los flanes son postres que estan hechos a base de huevos, leche
y azucar los cuales se cuajan a bafio maria en el horno, ya que si se cuajan
directamente no quedan cremosos pueden ir perfumados con alguna esencia de

licor, 0 se les puede dar algun sabor.

1.2.6. Carlotas frias (a la rusa)

Caracteristicas: la “carlota a la rusa” difiere del postre original a base de puré de
frutas se enfonda con bizcochos y se rellana con un mousse, una bavaresa o una

crema a la mantequilla se sirve siempre fria también se la llama “carlota parisien”.
1.2.7. Base de frutas

Caracteristicas: son postres que se confeccionan a base de frutas naturales se

sirven siempre frios son postres muy frescos y ligeros.

1.3. Postres fritos
Son postres frios o calientes pero que requieren una fritura se incluyen las

empanadillas, bufiuelos, crepas, torrejas, croquetas, frutos de sartén, etc.
1.3.1. Buiiuelos

Caracteristicas: son alimentos envueltos en una pasta ligera hecha a base de
harina, leche y huevo con un poco de levadura en polvo también se pueden hacer

a base de cerveza o de vino esta pasta debe esponjar con la fritura.
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Otro tipo de buiiuelos son a base de una pasta consistente que se extienda y se
corta en formas diversas posteriormente se frien hasta dejarlos dorados se sirven

con azucar o miel.

Los bufiuelos soufflés se preparan con una pasta de choux que se frie en lugar de

hornearse se les conoce como bufiuelos de viento crecen mucho con la fritura.
1.3.2. Empanadillas

Caracteristicas: las empanadillas se preparan a base de una pasta de enfondar se
puede rellenar con diferentes preparaciones (mermeladas, confituras, cremas,

etc.) se espolvorean con azlcar o se acomparfan con una salsa de fruta.

1.4. Postres a base de helados
Se tratan todos los tipos de helados: los sencillos a base de almibares y jugos de
frutas; y los que se preparan a base de cremas y los mas elaborados como son los

parfaits, mousses, heladas, biscuit glacés y soufflés glasés.
Los helados se dividen en dos categorias: helados simples y helados especiales.
1.4.1. Helados simples

Los helados simples son preparados a base de un almibar con un puré o jugo de
fruta o una natilla estos helados deben cuajarse siempre en sorbetera o heladera,
donde se baten continuamente sobre hielo con sal de esta forma se logran
helados tersos y cremosos. Si se cuajan en congelador se forman cristales y el
helado queda duro, lo que les resta calidad.

Estos mismos a su vez se subdividen en:

e Helados de fruta que se hacen a partir de un almibar.

e Helados de crema, que se hacen a partir de una crema inglesa o natilla.
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1.4.1.1. Sorbete

Caracteristicas: los sorbetes son una especie de helados muy ligeros que se
sirven en copas especiales son propios para servirse en medio de las comidas de
gala, antes del platillo fuerte a fin de refrescar el paladar y disponerlos para
apreciar mejor el mejor el plato principal actualmente se sirven como postre en

una comida temprana o como un refresco en un buffet frio.

Los sorbetes se preparan a base de un almibar ligero con vino, licor o jugo de
fruta, siempre deben ser menos azucarados que los helados y no deben estar bien
cuajados para darles ligereza, se les agrega un merengue antes de ponerlos en la

heladera también llamados “sherbet”.
1.4.1.2. Helados especiales perfectos

Caracteristicas: los perfectos son helados que se hacen a base de un almibar con
yemas que se trabaja a bafio maria después se deja enfriar y finalmente se
envuelve con crema batida para que la mezcla quede esponjosa se cuaja en el

congelador.

Los perfectos se pueden hacer de muchos sabores: vainilla, café, praliné y
chocolate.

1.4.1.3. Mousses glacés (espumas heladas)

Caracteristicas: se preparan a base de claras de huevo montadas con un almibar
al final se les agrega crema batida y puré de frutas o algin sabor como vainilla,

chocolate, etc.

Estas mousses quedan muy bien con todo tipo de frutas frescas en puré o

enlatadas se cuajan entre hielo o en el congelador.

20



1.1.4.4. Biscuit glacés

Caracteristicas: los biscuit glacés se preparan a base de un perfecto y una
mousse mezclados y moldeados si se trata de un biscuit glasé de varios sabores,
se disponen la mousse y el perfecto en capas superpuestas alternando colores y
sabores también puede intercalarse una capa fina o varias de bizcocho o

genovesa Yy frutas cubiertas maceradas en un licor.
1.1.4.5. Bombas glacés

Caracteristicas: se componen de una envoltura de helado de crema sencillo cuyo
centro se rellena con un perfecto o una mousse suelen hacerse en forma de bola
pero pueden tener otras formas también puede complementarse con un bizcocho

y frutas confitadas.
1.1.4.6. Soufflé glacés

Caracteristicas: el soufflé glacé se puede hacer a partir de una mousse (si se va a
preparar a base de fruta) o a partir de un parfait (si se quiere de algun sabor) la

presentacion de esta helado da la impresién de un soufflé caliente.

1.5. Quesos y frutas al natural
Los quesos y frutas como postre no se requieren de ninguna preparacion previa,

dependiendo del gusto al combinarlos.

Los quesos se pueden acompafar con frutas frescas siempre que estas no sean
muy dulces algunos quesos se sirven mezclandolos con miel o azlucar la manera
de servir fruta es cruda, al natural, pues si se trata de una fruta en estado de
madurez perfecta, no habra ninguna preparacion puede presentarse también en

una canasta al centro de la mesa.

Las frutas también se pueden preparar en ensaladas, cocidas en forma de
compota, mermelada y jalea se utilizan ademas en la preparacion de halados y

bebidas diversas.
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Para que la fruta luzca bien se debe lavar cuidadosamente para no estropearla y

luego hay que frotarla con una franela para que tenga brillo.

Cuando se dispone de varias clases de frutas que no estan del todo perfectas, se

pueden servir en macedonia con un poco de azucar y licor, vino o champagne.
1.5.1. Macedonia de frutas

La macedonia se hace a base de frutas bien maduras de la temporada, cortadas
en laminas finas o en dados las frutas pequefias se dejan enteras casi todas las
frutas se prestan para este postre, excepto las que, por su jugo, pueden tefiir el

conjunto: cerezas negras, moras, etc.

Una vez cortadas se maceran en un almibar y ya para servirlas, se les agrega un
vino o un licor es muy importante saber acompaiiar la fruta con un licor afin (con el
mismo sabor) también es necesario saber combinar las frutas para obtener

mejores resultados pueden ser:
e Manzanas, peras, platanos y pifia perfumados al ron.
e Platanos, naranjas y fresas al kirsch o curacao.

e Duraznos, fresas y melon al kirsch. (12)

F. NUTRICION

1. Historia de la nutricidn

Desde la aparicion del hombre sobre la tierra, el tipo de alimentos que éste ha
tenido que ingerir para su sustento ha variado a traves del tiempo, debido a que
siempre se vio obligado a adaptarse a aquellos que tenia mas proximos y le era

mas facil obtener con las escasas herramientas que poseia. Como por ejemplo,
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sirva citar los estudios sobre los restos del ser humano mas antiguo encontrado

hasta la fecha (id est. el hombre de Atapuerca-Burgos).

Se ha llegado a la conclusion de que éste era carrofiero, practicaba el
canibalismo, y competia por sus alimentos con otros animales de habitos
alimenticios similares. En su andar en busca de viveres, se iba encontrando con
nuevos tipos a los que se veia obligado a adaptarse. A medida que la
disponibilidad de la caza mayor iba disminuia tenia que alimentarse de la caza
menor, del marisco (en algunas &reas) y sobre todo de plantas comestibles. Esta
fase adaptativa empez6 hace unos 100.000 afios.

Los ultimos seres humanos en sufrir estas restricciones, hace unos 30.000 afios,
han sido los habitantes de unas zonas muy determinadas (dos regiones del
Oriente Medio). Sin embargo, en la Peninsula Ibérica hace menos de 20.000 afios

(Freeman, 1981) la carne aun suponia mas del 50% de la dieta habitual.

Hace unos 12.000 afios (Cavalli-Sforza, 1981; Trowell, 1981) se inicia la primera
revolucién agricola. Esto conlleva a la disponibilidad de una nueva fuente fija de
proteinas. Debemos tener en cuenta la gran variabilidad en las cifras referidas a lo
obtenido en las cosechas; se trata de una alimentacion irregular que alterna con
épocas de hambre. El resultado final de las recolecciones se veia muy afectado
por el clima, contra el cual era muy dificil luchar. El almacenamiento de sobrantes,

en afios buenos de produccion, tampoco era el mas eficaz.

Los humanos han evolucionado como omnivoros cazadores - recolectores a lo
largo de los pasados 250.000 afios. La dieta del humano moderno temprano vario
significativamente dependiendo de la localidad y el clima. La dieta en los tropicos
tiende a estar basada preferentemente en alimentos vegetales, mientras que la
dieta en las latitudes altas tiende mas hacia los productos animales. Los analisis

de restos craneales y pos craneales de humanos y de animales del neolitico, junto
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con estudios detallados de modificacion 6sea han mostrado que el canibalismo

también estuvo presente entre los humanos prehistéricos.

La agricultura se desarrollé hace aproximadamente 10.000 afios en mudltiples
localidades a través del mundo, proporcionando cereales tales como trigo, arroz y
maiz junto con alimentos basicos tales como el pan y la pasta. La agricultura
también proporcioné leche y productos lacteos, e incrementdé marcadamente la
disponibilidad de carnes y la diversidad de vegetales. La importancia de la pureza
de los alimentos fue reconocida cuando el almacenaje masivo condujo a la

aparicién de casos de contaminacion.

El cocinar se desarrolld6 a menudo como una actividad ritualista, debido a la
preocupacion por su eficiencia y su fiabilidad, requiriendo la adherencia a recetas
y procedimientos estrictos en respuesta a la demanda de pureza y consistencia en

el alimento.

La nutricion es principalmente el aprovechamiento de los nutrientes. Encargada
del estudio y mantenimiento del equilibrio homeostéatico del organismo a nivel
molecular y macro sistémico, garantizando que todos los eventos fisiolégicos se
efectien de manera correcta, logrando una salud adecuada y previniendo

enfermedades.

Los procesos macrosistémicos estan relacionados a la absorcion, digestion,
metabolismo y eliminacion. Los procesos moleculares o micro sistémicos estan
relacionados al equilibrio de elementos como enzimas, vitaminas, minerales,
aminoacidos, glucosa, transportadores quimicos, mediadores bioquimicos,

hormonas etc.

La nutricion también es la ciencia que estudia la relacion que existe entre los

alimentos y la salud, especialmente en la determinacién de una dieta.
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2. Caracteristicas de la nutricién.

Aunque alimentacion y nutricién se utilizan frecuentemente como sinénimos son

en realidad términos diferentes ya que:

La nutricion hace referencia a los nutrientes que componen los alimentos y
comprende un conjunto de fendmenos involuntarios que suceden tras la ingesta
de los alimentos, es decir, la digestion, la absorcién o paso a la sangre desde el
tubo digestivo de sus componentes o nutrientes, y su asimilacién en las células del
organismo. La nutricion es la ciencia que examina la relacién entre dieta y salud.
Los nutricionistas son profesionales de la salud que se especializan en esta area

de estudio, y estan entrenados para proveer consejos dietéticos.

La alimentacién comprende un conjunto de actos voluntarios y conscientes que
van dirigidos a la eleccion, preparacion e ingestion de los alimentos, fenémenos
muy relacionados con el medio sociocultural y econdmico (medio ambiente) y

determinan, al menos en gran parte, los habitos dietéticos y estilos de vida.

Muchas enfermedades comunes y sus sintomas frecuentemente pueden ser
prevenidas o aliviadas con una buena nutricion; por esto, la ciencia de la nutricion
intenta entender como y cuales son los aspectos dietéticos especificos que

influyen en la salud.

El propésito de la ciencia de la nutricion es explicar la respuesta metabdlica y
fisiolégica del cuerpo ante la dieta. Con los avances en biologia molecular,
bioquimica y genética, la ciencia de la nutricion esta profundizando en el estudio
del metabolismo, investigando la relacion entre la dieta y la salud desde el punto
de vista de los procesos bioquimicos. ElI cuerpo humano estd hecho de
compuestos quimicos tales como agua, aminoacidos (proteinas), acidos grasos
(lipidos), acidos nucleicos (ADN/ARN) y carbohidratos (por ejemplo azlcares y
fibra).
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Una nutricion adecuada es la que cubre:

Los requerimientos de energia a través de la metabolizacion de nutrientes como
los carbohidratos, proteinas y grasas. Estos requerimientos energéticos estan
relacionados con el gasto metabdlico basal, el gasto por la actividad fisica y el
gasto inducido por la dieta.

Las necesidades de micronutrientes no energéticos como las vitaminas y

minerales.
La correcta hidratacion basada en el consumo de bebidas, en especial el agua.
La ingesta suficiente de fibra dietética.

Los objetivos dietéticos se representan mediante diferentes recursos graficos, uno

de ellos es la piramide de los alimentos.
3. Tipos de nutricidn en los seres vivos.

Nutricién autotrofa (la que llevan a cabo los organismos que producen su propio
alimento). Los seres autotrofos son organismos capaces de sintetizar sustancias
esenciales para su metabolismo a partir de sustancias inorganicas. El término

autotrofo procede del griego y significa "que se alimenta por si mismo".

Los organismos autétrofos producen su masa celular y materia organica, a partir
del diéxido de carbono, que es inorganico, como Unica fuente de carbono, usando
la luz o sustancias quimicas como fuente de energia. Las plantas y otros
organismos que usan la fotosintesis son fotolito autotrofo; las bacterias que utilizan
la oxidacion de compuestos inorganicos como el anhidrido sulfuroso o compuestos
ferrosos como produccion de energia se llaman quimiolitotréficos. Los seres
heterétrofos como los animales, los hongos, y la mayoria de bacterias y protozoos,

dependen de los autétrofos ya que aprovechan su energia y la de la materia que
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contienen para fabricar moléculas organicas complejas. Los heterétrofos obtienen
la energia rompiendo las moléculas de los seres autétrofos que han comido.
Incluso los animales carnivoros dependen de los seres autotrofos porque la
energia y su composicion organica obtenida de sus presas proceden en ultima

instancia de los seres autétrofos que comieron sus presas.

Nutricion heterétrofa (la que llevan a cabo aquellos organismos que necesitan de
otros para vivir). Los organismos heterétrofos (del griego "hetero”, otro, desigual,
diferente y "trofo", que se alimenta), en contraste con los autotrofos, son aquellos
que deben alimentarse con las sustancias orgénicas sintetizadas por otros
organismos, bien autoétrofos o heterétrofos a su vez. Entre los organismos

heterotrofos se encuentra multitud de bacterias y los animales.

Segun el origen de la energia que utilizan los organismos heterotrofos, pueden

dividirse en:

Fotoorganotrofos: estos organismos fijan la energia de la luz. Constituyen un
grupo muy reducido de organismos que comprenden la bacteria purpurea y familia
de seudomonadales. Sélo realizan la sintesis de energia en presencia de luz y en

medios carentes de oxigeno.

Quimiorganotrofos: utilizan la energia quimica extraida directamente de la
materia organica. A este grupo pertenecen todos los integrantes del reino animal,

todos del reino de los hongos, gran parte de los méneras y de las arqueo bacterias

Los heterétrofos pueden ser de dos tipos fundamentalmente: Consumidores,

o bien saprotrofos y descomponedores.

Los autotrofos y los heterétrofos se necesitan mutuamente para poder existir.
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4. Nutricion y salud

Existen seis clases de nutrientes que el cuerpo necesita: carbohidratos, proteinas,
grasas, vitaminas, minerales y agua. Es importante consumir diariamente sus seis

nutrientes para construir y mantener una funcion corporal saludable.

Una salud pobre puede ser causada por un desbalance de nutrientes ya sea por
exceso o deficiencia. Ademas la mayoria de los nutrientes estan involucrados en
la sefializacion de células (como parte de bloques constituyentes, de hormonas o
de la cascada de sefalizacion hormonal), deficiencia o exceso de varios nutrientes
afectan indirectamente la funcién hormonal. Asi, como ellos regulan en gran parte,
la expresién de genes, las hormonas representan un nexo entre la nutricion vy,
nuestros genes son expresados, en nuestro fenotipo. La fuerza y naturaleza de
este nexo estan continuamente bajo investigacion, sin embargo, observaciones
recientes han demostrado el rol crucial de la nutricidn en la actividad y funcion

hormonal y por lo tanto en la salud.

De acuerdo a la Organizacién Mundial de la Salud [(WHO: 1996)], mas que el
hambre, el verdadero reto hoy en dia es la deficiencia de micronutrientes
(vitaminas, minerales y aminoacidos esenciales) que no permiten al organismo

asegurar el crecimiento y mantener sus funciones vitales.

Reconociendo el potencial inherente a la microalga Spirulina (Spirulina Platensis),
para contrarrestar la mala nutricion y su severo impacto negativo al de multiples
niveles de la sociedad especialmente en los paises en desarrollo y los menos
desarrollados, la comunidad internacional afirma su conviccion uniendo esfuerzos
de formar la institucién intergubernamental por el uso de esta alga contra la
malnutricion (IIMSAM).

De todos es sabido el dicho que una persona es lo que come. Existen multiples
enfermedades relacionadas o provocadas por una deficiente nutricion, ya sea en

cantidad, por exceso o defecto, o por mala calidad:
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e Anemia

e Aterosclerosis.

e Algunos tipos de cancer.

o Diabetes Mellitus.

e Obesidad.

« Hipertension arterial.

e Avitaminosis: son poco frecuentes en los paises occidentales como el
beriberi, el raquitismo, el escorbuto, la pelagra.

« Desnutricién: que provoca el sindrome de kwashiorkor.

e Bocio endémico.

e Bulimia nerviosa.

e Anorexia nerviosa.

« Vigorexia.

Una mala nutricion también provoca dafios bucales, debido a que en el momento
en que el cuerpo deja de recibir los nutrientes necesarios para la renovacion de los
tejidos, su boca se vuelve méas susceptible a las infecciones. El exceso de
carbohidratos, almidones y azlcares producen &cidos de la placa que se adhieren

al esmalte, causando asi su destruccion. (11)

G. ENDULZANTES Y EDULCORANTES

Los expertos explican este hecho como una "adaptacién de supervivencia bésica",
teniendo en cuenta que la misma puede ser un medio evolutivo para asegurar la
aceptacion de la leche por parte de los infantes, puesto que la leche es un
alimento esencial para el mantenimiento de la vida y debe su sabor ligeramente

dulce a la lactosa o azucar de la leche.
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1. El Azucar y los endulzantes artificiales

El exceso de azlcar o sacarosa, como todo exceso, puede ser dafino tanto para
la salud de personas sanas como de aquellas que cuentan con enfermedades
cronicas relacionadas con el exceso de peso (obesidad, diabetes,
hipertrigliceridemia), puesto que grandes cantidades aportan calorias extra, lo que

contribuye al aumento de peso.

Cuando la persona desea perder peso, comienza a controlar el consumo de
aquellos productos con elevado contenido de grasas y azucar y muchos
consumidores buscan substituir el azicar con edulcorantes, disminuyendo la
cantidad de calorias consumidas, sin renunciar a sus alimentos preferidos.
Estudios recientes demuestran que los substitutos del azucar permiten la
incorporacion de una amplia variedad de alimentos "ricos" en las dietas bajas en
calorias, ademas de contribuir en el mantenimiento del peso en aquellas personas

gue han logrado su peso ideal.

Esto se debe a que los endulzantes artificiales son mucho méas dulces que el
azucar comun y se requiere una cantidad menor de ellos para lograr idéntico sabor

con menos calorias.

En términos generales, las ventajas que ofrecen los endulzantes artificiales son
multiples (mantenimiento del peso, disminucion del mismo, reduccion del riesgo de
padecer obesidad, tratamiento de la diabetes, reduccion de caries dentales) pero
debemos tener siempre presente que el consumo excesivo de ellos puede resultar

tan perjudicial como el exceso de azucar comun.

Los endulzantes artificiales se dividen en dos grandes grupos.
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2. Endulzantes nutritivos o caléricos

Su valor calérico por unidad de peso es igual a la sacarosa. En este grupo se
incluyen la fructosa o levulosa, el jarabe de maiz, la dextrosa y los poli alcoholes

(sorbitol, manitol, xilitol, lactitol, maltitol).

Deben considerarse como parte de la comida por su valor caldrico. Se encuentran
en forma de edulcorantes de mesa (fructosa); en alimentos, bebidas y farmacos

(fructosa, dextrosa, jarabe de maiz) y en chicles y caramelos (poli alcoholes).

El incremento de la glucemia posprandial después de la ingesta de fructosa es
inferior al de otros hidratos de carbono, sin embargo en algunos estudios se ha
detectado que a elevadas dosis tiene efectos nocivos sobre el perfil lipidico

(incremento de las concentraciones de colesterol total y LDL).

Los poli alcoholes pueden no ser absorbidos y por ello la ingestion de grandes
cantidades puede provocar diarreas osmoticas. Su uso queda exclusivamente
permitido para diabéticos que tienen un peso corporal ideal y un muy buen control

de la glucemia.

3. Tipos de azucares y endulzantes

3.1 Azucares

Azucar granulada: su tipo depende del tamafio del cristal, utilizados en las

grandes industrias.
Azucar regular o de mesa: puede ser fina o extrafina.

Azucar de panaderia: cristal muy fino, para galletas y bufuelos
Azucar ultra fina: Es la de cristales mas finos, se utiliza para merengues, bebidas

y pasteleria fina.
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Azucar glass: es azlUcar granulada molida y tamizada. En Venezuela se

comercializa principalmente con el nombre de nevazucar.

Azucar gruesa: Mas grande que el azlcar regular. Es mas resistente a cambios

de temperatura.

Azlucar morena: azucar cubierta con melaza. (Puede ser oscura y clara)
Azucar invertida: sacarosa simple a la que se le aplica hidrolisis
Jarabe de maiz: glucosa con agua.

Miel de abeja: compleja mezcla de azucares en forma invertida

Lactosa: azucar de la leche.

3.2 Edulcorantes
Maltosa: mezcla de glucosa y polvo de dextrina.
Fructosa: azulcar de frutas.

Molasa: residuo  del azucar luego de retirar  los  cristales
Fondant: mezcla de azlcar ultra fina y agua para cubiertas de tortas
Asparmate: edulcorante artificial, 200 veces mas dulce que el azucar
Acesulfame-K: edulcorante artificial 150 veces mas dulce que el azlcar
Cyclamate: edulcorante artificial, 30 veces mas dulce que el azucar, prohibido en
USA.

Sacarina: edulcorante artificial, entre 300 y 500 veces mas dulce que el azlcar,

prohibido en varios paises.

Stevia: Planta que produce un edulcorante no calérico entre 200 y 300 veces mas
dulce que el azucar, cierto sabor a licor, esta prohibido su uso en USA como
aditivo pero permitido como suplemento dietético.
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Sucralosa: polvo elaborado del azucar, 600 veces mas dulce (splenda)
Sustitutos del azucar: lactitol, maltitol, isomalt, sorbitol, xytilot, mannitol (tienen
todos como caracteristicas que no producen caries, tienen entre 1.6 y 3.0 calorias
por gramo, efecto frio en la lengua, son absorbidos lenta y de forma incompleta a

la sangre por el intestino). (15)

H. ACEPTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto

Basicamente, la aceptacion de los alimentos es el resultado de la interaccién entre
el alimento y el hombre en un momento determinado. Por un lado, las
caracteristicas del alimento (composicidbn quimica y nutritiva, estructura y
propiedades fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas, etarias, estado
fisiolégico y sicologico) y las del entorno que le rodea (habitos familiares y
geograficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso), influyen en
su actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento. En la practica, el
principal problema que se presenta en el estudio del proceso que regula la
eleccion e ingestién de los alimentos es que, en funcidén del objetivo del estudio y
de la especialidad de los autores, el planteamiento del problema suele tener un
enfoque diferente y la metodologia aplicada para registrar la respuesta humana,
caracteristicas distintas. Por ello no siempre es facil analizar comparativamente la

informacion disponible.

Por ejemplo, en el area de la Tecnologia de los Alimentos, el tema central suele
ser el andlisis de la relacién entre la composicion, estructura y propiedades del
alimento y su aceptabilidad y los métodos mas utilizados para investigar la opinion
de las consumidores, suelen ser el registro de sus respuestas a cuestiones de tipo
cuantitativo, generalmente en forma de escalas (Meiselman, 1994) aunque

también se utilizan, en algunos casos, métodos de investigacion cualitativos
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(Chambers y Smith, 1991). Sin embargo, en el area de la Neurofisiologia de la
Percepcion, los temas centrales suelen estar relacionados principalmente con: a)
la respuesta de los receptores frente a los distintos estimulos; b) las rutas
neuronales y los mecanismos, transduccién de la sensacion percibida hasta el
cerebro y c) el estudio de cémo reacciona éste. En este caso, la metodologia
aplicada puede oscilar entre el registro directo de las respuestas de los
receptores(Brown, 1994) y el indirecto, por observacion o medida de otras
respuestas fisiologicas relacionadas con la percepcién de un estimulo (Cowarty
Beauchamp, 1990); o centrarse en el andlisis de los cambios bioguimicos
implicados en la transmision del estimulo a través de las neuronas (Kurihara et al,
1989) o en la medida de la respuesta electro encefalica de la actividad eléctrica
cerebral que se registra como respuesta ante determinados estimulos (Van Toiler,
1994). En el campo de la Sicofisica, los estudios se orientan a la modelizacion de
la relacién entre la magnitud del estimulo y la de la respuesta (Stevens, 1975;
Norwich, 1991) aunque mas recientemente se intenta desarrollar modelos
sicofisicos integrados sobre la base de que la respuesta humanas casi siempre el
resultado de la interaccion entre diferentes estimulos (Me Bride y Anderson, 1990).
Existen muchas otras lineas de investigacion como las orientadas a dilucidar el
papel de las actitudes y de las creencias previas en la eleccién de los alimentos
(Shepherd, 1990) o el de las expectativas sobre la calidad del producto generadas
por sus caracteristicas externas, marca o precio. (Cardello, 1994).Varios autores
han propuesto diferentes modelos tedricos para explicar el proceso de la
aceptabilidad de los alimentos intentando incluir en los mismos los distintos
factores que influyen y las conexiones e interacciones que puede haber entre
ellos. Desde que Pilgrim propuso su modelo en 1957 (Amerineet al, 1965) hasta el
mas reciente de Booth y Shepherd en 1988, ha habido distintas aportaciones de
interés (Shepherd, 1989). Practicamente en todas ellas se considera, mas o
menos implicitamente, que los factores que determinan la aceptabilidad de un
alimento responden a tres origenes: el alimento, el hombre yel entorno. Las

diferencias entre los distintos modelos residen, principalmente, en los factores que
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incluyen, en la importancia relativa que se les asigna y en la representacion, mas o
menos complicada, de los anexos que existen entre ellos. De una forma
simplificada, se puede considerar que la percepcion que el hombre tiene de un
alimento es el resultado conjunto de la sensacion que éste le provoca y de como él

la interpreta.

La sensacion que experimenta el hombre es la respuesta a los estimulos
procedentes de los alimentos y el proceso de interpretacion incluye referencias a
informaciones o situaciones previas almacenadas en la memoria, que modulan la

sensacion percibida antes de decidir la aceptacion o rechazo del alimento. (2)

2. Importancia de la aceptabilidad

Este tipo de test esta destinado especialmente a determinar las expectativas de

aceptabilidad de un producto por el mercado consumidor.

Las reacciones del consumidor son dificiles de medir, pero a medida que el poder
comprador aumenta, se hace cada vez mas necesario estudiarlas y tratar de

determinarlas.

En los paises desarrollados con un estandar de vida alto, la competencia es muy
estrecha, puesto que la ingesta caldrica diaria se mantiene relativamente
constante, por lo que se produce el fendbmeno que un producto es reemplazado
por otro de valor nutritivo semejante o bien se trata de crear un mercado

consumidor para un producto que era desconocido previamente.

Una industria bien establecida debe cuidar de mantener sus ventas. Cuando ha
decidido modificar las formulaciones, cambiar el tipo de envase o hacer el
almacenamiento en condiciones diferentes de las habituales, deberia estudiar

previamente si resultan ventajosas estas medidas.
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Mucho se ha sefalado que el publico no sabe lo que desea y puede ser manejado
psicolégicamente por campafas de promocion orientadas. Se han publicado
estudios realizados para medir la importancia de la "persuasion subliminal”,
mediante la cual el publico es indirectamente influenciado a consumir o adquirir un
determinado producto; se trata de una presion minima y repetida, muy sutil, que

influye psicolégicamente sobre el consumidor.

A nivel de consumidores podemos realizar estudios de aceptacion y de

preferencia. Ambos son conceptos primarios en el plano econémico.

Ya vimos que en la aceptacion del alimento influye el estdndar de vida y el nivel
cultural. En la preferencia en cambio, esta involucrada una seleccion al elegir. Esta
influenciada por prejuicios, principios religiosos, modas de calidad, modas de

tecnologia (congelados, deshidratados etc.).

Son muchos los factores que se combinan para decidir la seleccion. Considerando
que la apariencia y color son los primeros factores que afectan la seleccién. Luego
le siguen la textura y sabor, llegando este Ultimo a ser tan importante que muchas

personas consideran sinbnimo calidad de sabor y grado de aceptacion. (10)

I. ESCALA HEDONICA

1. Concepto

Es otro método para medir preferencias, ademas permite medir estados
psicolégicos. En este método la evaluacion del alimento resulta hecha
indirectamente como consecuencia de la medida de una reaccion humana.

Se usa para estudiar a nivel de Laboratorio la posible aceptacién del alimento. Se
pide al juez que luego de su primera impresion responda cuanto le agrada o

desagrada el producto, esto lo informa de acuerdo a una escala verbal-numérica

36



qgue va en la ficha. La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado extensa,

entonces se acorta a 7 6 5 puntos: (16)

Tabla 2: Escala hedbnica

1 = me disgusta extremadamente.

5 = no me gusta ni me

disgusta

2 = me disgusta mucho...........

6 = me gusta levemente

3 = me disgusta moderadamente...

7 = me gusta moderadamente

4 = me disgusta levemente

8 = me gusta mucho

9 = me gusta

extremadamente

Fuente: MAZINGER
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IV. HIPOTESIS

La utilizacion del concentrado de chaguarmishqui como endulzante natural, influye

significativamente en la elaboracion de postres libres de sacarosa.
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V. METODOLOGIA

La presente investigacion es de tipo experimental transversal.

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Esta investigacion fue realizada durante 6 meses y el test de aceptabilidad fue
realizado a 20 personas entre las edades 15-50 afios no profesionales en el area
de la gastronomia, de la Iglesia de Jesucristo de los Santos de los Ultimos Dias.

1. VARIABLES

INDEPENDIENTE:

e Concentrado de chaguarmishqui.

DEPENDIENTES:

e Valor nutricional del concentrado
e Elaboracion de postres.

e Pruebas de aceptabilidad de postres

2. DEFINICION
INDEPENDENIENTE:

e Concentrado de chaguarmishqui.- Se refiere al dulce o miel que se extrae

del Chaguarmishqui para su utilizacion en postres.
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DEPENDIENTE:

e Valor nutricional del concentrado.- Se refiere al estudio del concentrado y
el aporte nutricional que ocasiona en las personas con sus nutrientes
esenciales que son: minerales, hierro, calcio, fosforo, niacina, magnesio,
Vitamina A, B, B2, C, Hierro y proteinas.

e Elaboracion de postres: Se refiere a la utilizacion del Chaguarmishquiy su
compatibilidad con los postres en estudio.

e Pruebas De Aceptabilidad.- Se refiere al nivel de aceptacion de nuestro

producto entre las personas que intervengan en estudio.

3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES:

Tabla 3: Operacionalizacién de las Variables.
VARIABLE CATEGORIA INDICADOR

. e Temperatura
CONCENTRADO DE | Nominal

% trado.
CHAGUARMISHQUI * “bconcentrado

e Cantidad de grasa en

VALOR Continua
%
NUTRICIONAL _ °
Continua e Cantidad de ceniza en
. %
Continua 0
e Cantidad de proteina
Continua en %

e Cantidad de fibra en %
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Continua

e Cantidad de humedad

en %
. e Frios
POSTRES Continua
e Calientes
ACEPTABILIDAD Ordinal 1=Me disgusta
extremadamente

2= me disgusta mucho

3=me disgusta

moderadamente

4=me disgusta levemente
5=no me gusta ni me disgusta
6=me gusta levemente

7=me gusta moderadamente
8=me gusta mucho

9=me gusta extremadamente

Fuente: Narvaez M.
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B. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
1. Métodos

La presente investigacion es de tipo experimental transversal.

2. Tamafo del objeto de estudio
El tamafio del objeto de estudio estuvo constituido por 20 personas entre las

edades 15-50 afios no profesionales en el area de la gastronomia de la Iglesia de
Jesucristo de los Santos de los Ultimos Dias.

C. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS:

e Se obtuvo un concentrado de chaguarmishqui por medio del método de
vaporizacioén teniendo el reducido del producto a realizar.

e Se verificé las caracteristicas nutritivas obtenidas del concentrado.

e Se aplicé en primera instancia pruebas de las recetas que sean compatibles
con el concentrado de Chaguarmishqui.

e Se realiz6 pruebas de aceptabilidad para determinar las de mayor acogida.

e Se obtuvo conclusiones.

e Se proporciond las respectivas recomendaciones.

¢ Finalmente se realizd una propuesta gastronémica documentada en base al

porcentaje de las pruebas de mayor aceptabilidad.

1. Plan pararecoleccién de la informacion.

Los datos recogidos se transformaron mediante una revisién critica de la
informacion recopilada, la tabulacién segun las variables de la investigacion y los

estudios estadisticos de datos para presentacion de resultados.

Para ello se realiz0 las siguientes actividades:
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2. Plan de procesamiento de la informacion

Se realizo el plan de procesamiento de la informacion y se procedio al analisis de
los resultados obtenidos en los anexos ejecutados, destacando tendencias de

acuerdo con los objetivos de la investigacion realizada minuciosamente.

D. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

La investigacion se realizé en la iglesia de Jesucristo de los santos de los ultimos
dias en la ciudad de Riobamba, transportando la materia prima del cantén de
Alausi, en la provincia de Chimborazo de donde se cosechd el Chaguarmishqui

para la elaboracién de la investigacion.

1. Instrumentos

Con la finalidad de recolectar y recopilar informacion veraz y confiable se utilizo:
Encuestas: se disefi6 un cuestionario con preguntas de tipo cerrado, que permitio
conocer claramente el pensamiento y la decisiébn de las personas encuestadas

sobre la propuesta de la investigacion, basado en el test heddnico.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

A. CONCENTRADO DEL CHAGUARMISHQUI

Tabla 4 : Concentrado del chaguarmishqui

MUESTRAS MUESTRA MUESTRA TEMPERATURA | RESULTADO
INICIAL FINAL

M1 100 cm?® 70 cm3 100 cm?® -

M2 100 cm?® 60 cm?3 110 cm?® -

M3 100 cm?® 50 cm?3 127 cm?® +

Fuente: Narvaez M.

e Se obtuvo un concentrado de chaguarmishqui por medio del método de

vaporizacion reduciéndolo al 50% de la cantidad dispuesta.

e Se obtuvo la concentracion del producto en un lapso de 2 horas, teniendo

como resultado la viscosidad, consistencia y sabor necesarios a una

temperatura de 127 cm? para la utilizacion en la elaboracién de postres.

Tabla 5 : Caracteristicas nutricionales del chaguarmishqui

Cantidad

Energia (Kcal) 25
Proteina (g) 0.50
Grasa total (g) 0.10

Colesterol (mg) -

Glacidos (g) 6.60

Nutrientes cantidad
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Fibra (g) 0
Calcio (mg) 4
Hierro (mg) 1.50
Yodo (ug) -
Vitamina A (mg) 0
Nutrientes cantidad

Vitamina C (mg) 7.2
Vitamina D (ug) -
Vitamina E (mg) 0
Vitamina. B12 (pg) -
Folato (ug) 0

Fuente: FUNIBER
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B. EXPERIMENTACION

1.- Pastel de manjar

1.1 Receta standard

Tabla 6: Pastel de manjar

PASTEL DE MANJAR

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD
Mantequilla 70 70 70 or
Chaguarmishqui - 150 356 gr
Nueces molidas 50 60 60 gr
Huevo 1 1 1 unid
Yemas de Huevo 2 2 3 unid
Harina 250 250 375 or
Polvo de Hornear 1 1 1 cdta
Manjar de Leche 200 200 200 ar
Crema de Leche 125 125 125 ml
AzUcar Impalpable 1 1 1 cda
Azlcar 150 gr

Fuente: Narvaez M.

Analisis

Las cantidades iniciales no fueron coherentes con la consistencia, sabor y

textura necesarias para el pastel de manjar ya que por ser el chaguarmishqui

un endulzante liguido la masa necesitaba mas harina para su consistencia, y al
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agregar mas harina inmediatamente necesitaba mas textura por lo que se

procedid a agregar un huevo mas, es asi que se cambiaron las cantidades de

algunos ingredientes,

preparacion adecuada.

2.- Semifreddo de limoén

2.1 Receta standard

hasta obtener

en la tercera experimentacion la

Tabla 7: Semifreddo de limdén

SEMIFREDDO DE LIMON

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD
Chaguarmishqui - 150 200 gr
Crema de Leche 350 350 400 ml
Ralladura de limén c/n c/n c/n
Limén 25 25 35 ml
Gelatina sin sabor 7 7 7 or

Azlcar 150 or

Fuente: Narvaez M.

Analisis

En la elaboracion del semifreddo de limén se presentaron problemas con la

consistencia ya que se separaba la crema de leche al mezclarlo con el

chaguarmishqui, por

lo que se procedi6 a menorar

la cantidad de

chaguarmishqui obteniendo la consistencia deseada, este resultado se obtuvo

al segundo intento dando como positiva la experimentacion.
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3.- Mousse de fresa

3.1 Receta standard

Tabla 8: Mousse de fresa

MOUSSE DE FRESA

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD
Fresas 320 320 400 ar
Crema de Leche 200 200 200 ml
Mix frutos rojos 100 100 100 gr
Claras de Huevo 3 3 3 unid
Chaguarmishqui - 150 240 gr
Gelatina sin sabor 15 15 20 gr
Esencia de Vainilla c/n c/n c/n

Azlcar 150 or

Fuente: Narvaez M.

Analisis

En la elaboracion del mousse de fresa se presentaron problemas similares al

semifreddo de limén debido a que sus texturas son parecidas, procediendo a

utilizar la solucién anterior,

cantidades requeridas.

resultando al segundo intento la receta con las
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4.- Bavaroise de maracuya

4.1 Receta standard

Tabla 9: Bavaroise de maracuya

BAVAROISE DE MARACUYA

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD

Maracuya 50 50 85 gr
Crema de Leche 150 150 150 or
Dulce de Leche 50 50 50 gr
Chaguarmishqui - 35 60 gr
Gelatina sin sabor 7 7 7 gr
Chocolate c/n c/n c/n

AzUcar 35 or

Fuente: Narvaez M.

Analisis

Mediante la experimentacion del bavaroise de maracuya habian problemas
para estabilizar la sostenibilidad de las particulas de aire dentro de la
preparaciéon, es asi que se modificd la técnica de batido disminuyendo la

velocidad y tratdndolo con mas cuidado al momento de refrigerarlo.
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5.-Brazo gitano

5.1 Receta standard

Tabla 10: Brazo gitano

BRAZO GITANO

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD
Huevos 2 2 3 unid
Chaguarmishqui - 60 80 ar
Harina 80 80 80 gr
Esencia de Vainilla c/n c/n c/n
Polvo de Hornear (1/2) (1/2) (1/2) cdta
Canela en polvo c/n c/n c/n
Cerezas 10 10 15 unid

Azlcar 60 or

Fuente: Narvaez M.

Discusiodn

La receta inicial para la elaboracion del brazo gitano de cereza determina que se

utilice dos huevos sin embargo se presentaron problemas al momento de

despegar el bizcochuelo del papel encerado, a lo que se solucion6 aumentando un

huevo maés, gracias a que la lecitina ayuda a la separacion de grasas de la

preparacion a la superficie, separando asi el bizcochuelo del papel con mayor

facilidad.
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6.- Pie de pifiay pera

6.1 Receta standard

Tabla 11: Pie de pifiay pera

PIE DE PINA Y PERA

RESETA M1 M2 M3 UNIDAD
MAZA
Harina 250 250 375 gr
Mantequilla 100 100 150 ar
Chaguarmishqui - 100 200 ar
Huevo 1 1 1 unid
Esencia de Vainilla c/n c/n c/n
CREMA PASTELERA

Leche 500 500 500 ml
Maicena 35 35 50 or
Yemas de huevo 4 4 4 unid
Chaguarmishqui - 120 200 ar
Pifa 75 75 75 or
Pera - 75 75 ar
Azlcar 100 gr

Fuente: Narvaez M.

Discusion

Durante las pruebas realizadas para la elaboracion del pie de pifia y pera se tuvo

gue aumentar cantidades considerables de harina y mantequilla para la obtencion
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de la maza quebrada durante dos experimentaciones, consiguiendo como

resultado final la maza quebrada deseada, mientras que se aumento maicena y

fruta para obtener la consistencia y sabores esperados.

7.- Galletas choco chips

7.1Receta standard

Tabla 12: Galletas choco chips

GALLETAS CHOCO CHIPS

RECETA M1 M2 M3 UNIDAD
Chaguarmishqui - 100 140 gr
Panela 100 100 140 gr
Mantequilla 200 200 200 ar
Harina 300 300 380 or
Polvo de hornear (/2) (2/2) (2/2) cdta
Chocolate 100 100 150 gr
Nueces 50 50 50 ar
Cocoa 30 30 30 ar

AzUcar 100 gr

Fuente: Narvaez M.

Discusién

No se presentaron problemas en la elaboracion de las galletas choco chips por lo
gue no hubo necesidad de hacer modificaciones mayores a la receta inicial.
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C. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

M1:
M2:
M3:
M4:
M5:
M6:
M7:

Tabla 13. Caracteristicas organolépticas de los diferentes

preparados a base de chaguarmishqui.

MUESTRAS CON ENDULZANTE A BASE

VARIABLES DE CHAGUARMISHQUI
M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7
Apariencia (puntos) | 4.44 | 6.11 | 6.11 | 7.78 | 7.22 | 5.56 | 5.00
Color (puntos) 5.56 | 7.22 | 6.67 | 7.22 | 8.33 | 6.67 | 5.00
Aroma (puntos) 6.11 | 444 | 6.11 | 7.22 | 8.33 | 6.11 | 6.11
Sabor (puntos) 444 | 556 | 4.44 | 6.67 | 8.33 | 7.22 | 6.67
Textura (puntos) 5.56 | 6.67 | 6.11 | 6.11 | 8.33 | 6.11 | 6.67

Fuente: Narvaez M.

Pastel de manjar
Semiffredo de limén
Mousse de fresa
Bavaroise de maracuya
Brazo gitano de cereza
Pie de pifia y pera

Galletas de choco chips
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1. Apariencia (puntos)

La apariencia del bavaroise de maracuya (M4) segun el grupo de degustadores
registrd un promedio de 7.78/9 puntos el mismo que difiere significativamente del
pastel de manjar (M1) puesto que alcanzo6 un valor de 4.44/9 puntos, al respecto
se puede manifestar que por ser el bavaroise de maracuya un postre suave y la
decoracion con el mismo fruto lo hace mas atractivo para el degustador que el
pastel por ser un postre de apariencia menos blanda.

apariencia
M apariencia
7.78
7.22
6.11 6.11
5.56

5.00
) ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Grafico 1. Apariencia de las diferentes muestras con endulzante a base de chaguarmishqui.
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2. Color (puntos)

El color del brazo gitano de cereza (M5) segun el grupo de degustadores registré
un promedio de 8.33/9 puntos el mismo que difiere significativamente del color de
las galletas de choco chips (M7) puesto que alcanzé un valor de 5.00/9 puntos, al
respecto se puede manifestar que por naturaleza la cereza tiene un color llamativo
y al realizar el brazo gitano se convierte en una combinacion de colores tomando
en cuenta que el chaguarmishqui no influye en el color que toma por naturaleza la
cereza, mientras que en las galletas el color no es muy aceptable al no llamar la

atencion de los degustadores.

color
M color
8.33
7.22 667 7.22 667
5.56 500
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Grafico 2. Color de las diferentes muestras con endulzante a base de chaguarmishqui.
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3. Aroma (puntos)

El aroma del brazo gitano (M5) y bavaroise de maracuya (M4), segun el grupo de
degustadores que participaron en la presente investigacion permitio registrar un
promedio de 8.33 y 7.22/9 puntos los cuales difieren de los postres pastel de
manjar (M1), mousse de fresa (M3), pie de pifia y pera (M6) y galletas de choco
chips los cuales alcanzaron 6.11/9 puntos es decir se obtiene la misma puntuacién
para los 4 postres mientras que el semiffredo de limon (M2) tiene una diferencia
significativa al obtener 4.44/9 segun el grupo de degustadores, al respecto se
puede manifestar que por naturaleza el aroma del chaguarmishqui es ligeramente
especial, el mismo que varia segun la receta de preparacion, la misma que hace
que en el semiffredo de limén por tener el limén un aroma ligero también llegue a
perderse en una cantidad considerable para que el grupo de degustadores

consideren este aroma entre me disgusta levemente y no me gusta ni me

disgusta.
daroma
aroma
8.33
7.22 -
6.11 6.11 6.11 6.11
4.44 ' '
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Grafico 3. Aroma de las diferentes muestras con endulzante a base de chaguarmishqui.
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4. Sabor (puntos)

El sabor del brazo gitano de cereza (M5), segun el grupo de degustadores que
participaron en el presente experimento permitio registrar un promedio de 8.33/9
puntos equivalente a me gusta mucho, el cual difiere significativamente del resto
de muestras hechos con endulzante a base de chaguarmishqui, principalmente del
sabor de los postres pastel de manjar (M1) y mousse de fresa (M3) con los cuales
se alcanzaron 4.44/9 puntos correspondiente a me gusta moderadamente, por lo
registrado se puede manifestar que por naturaleza el ligero sabor del
chaguarmishqui en cada preparado es especial, la misma que va variando segun
la receta de preparacion. Aunque al parecer se puede mencionar que el sabor

varia segun los degustadores puesto que a todos no nos gusta el dulce.

sabor

M sabor
8.33
6.67 7.22 6.6
5.56
4.44 | 4.44 '
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Grafico 4. Sabor de las diferentes muestras con endulzante a base de chaguarmishqui.

7
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5. Textura (puntos)

La textura del brazo gitano de cereza (M5), segun los degustadores que

participaron en la degustacion de la presente investigacion registro un promedio

de 8.33/9 puntos equivalente a me gusta mucho o la textura fue adecuada, el

mismo que difiere significativamente del resto de postres realizados con

endulzante a base de chaguarmishqui, principalmente de la textura del pastel de

manjar (M1) con el cual se obtuvo 5.56/9 puntos correspondiente a me gusta

moderadamente, de esta manera se puede mencionar que ésta determinada

variacion se puntualiza segun la percepcién de los degustadores y receta de

preparacion.

textura

M textura

6.67

8.33
6.67 6.11 6.11 | 6.11

5.56
M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

Grafico 5. Textura de las diferentes muestras con endulzante a base de chaguarmishqui.
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6. Caracteristicas organolépticas totales

Al analizar las caracteristicas totales el brazo gitano de cereza (M5), segun el
acumulado de las caracteristicas organolépticas tales como apariencia, color,
aroma, sabor y textura realizada por los degustadores que participaron en la
degustacion de la presente investigacion, registré un promedio de 40.54/45 puntos
equivalente a muy bueno o que la aceptabilidad de esta muestra endulzada con
chaguarmishqui fue adecuada, el mismo que difiere significativamente del resto de
muestras con endulzante a base de chaguarmishqui, principalmente de las
caracteristicas organolépticas del bavaroise de maracuya (M4) y del pie de pifia y
pera (M6) con los cuales se obtuvieron 35.00 y 31.67/45 puntos correspondiente a
bueno, de esta manera se puede mencionar que el endulzante a base de
chaguarmishqui posee gran cantidad de nutrientes ademas se puede utilizar en la
preparacion de diferentes postres de la gastronomia nacional y extranjera,
particularidad que le hace de una aceptacion organoléptica especial en los
degustadores, con una ligera variacion segun el tipo de preparacion y la

percepcion individual de los mismos en cada una de las recetas de preparacion.

total de caracteristicas organolepticas

M totales

40.54
35.00 |

3000  29.44 3167 7945
A A A ‘ A A
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Grafico 6. Caracteristicas organolépticas totales de las diferentes muestras con endulzante a base

de chaguarmishqui
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D. ACEPTABILIDAD DE LOS PREPARADOS

Tabla 14. Aceptabilidad de los diferentes preparados a base de

chaguarmishqui.

Variables

Calificacion de las muestras hechas con endulzante a base de

chaguarmishqui

1

4

5 6

8

9

Apariencia

0.00%

0.71%

0.71%

2.86%

2.86% | 6.43%

6.43%

25.71%

54.29%

Color

0.00%

0.00%

2.14%

2.14%

2.86% | 6.43%

5.71%

20.71%

60.00%

Aroma

0.00%

0.00%

0.00%

0.71%

2.14% | 9.29%

7.14%

23.57%

57.14%

Sabor

0.00%

0.00%

0.00%

2.14%

2.86% | 6.43%

7.86%

25.00%

55.71%

Textura

0.00%

0.00%

0.71%

2.14%

2.14% | 5.00%

8.57%

22.86%

58.57%

Fuente: Narvaez M.

1: Me disgusta extremadamente

2: Me disgusta mucho

3: Me disgusta moderadamente

4: Me disgusta levemente

5: No me gusta ni me disgusta

: Me gusta levemente

: Me gusta moderadamente

: Me gusta mucho

: Me gusta extremadamente
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1. Apariencia (%)

Para el 54.29 % de los degustadores, las muestras de postres hechas con
endulzante a base de chaguarmishqui en cuanto a la apariencia corresponde a
una calificacion de 9/9 equivalente a me gusta extremadamente, y para el 25.71 %
mencionan que les gusta mucho, de la misma manera se determiné que para el
0.71 % estas muestras hechas con endulzante a base de chaguarmishqui, la
apariencia les disgusta mucho y les disgusta moderadamente, ademas cabe
destacar que a ninguno de los degustadores les disgusto extremadamente las
muestras hechas con endulzante a base de chaguarmishqui, de esta manera se
puede manifestar que la percepcion de los degustadores por la apariencia de los
alimentos es variable o el gusto entra por la vista, mientras que para la mayoria de
los degustadores este producto fue excelente, para el resto no lo fue con la misma

intensidad o simplemente no les gusta la apariencia.

9 54.29%

2 25.71%

7 6.43%

6 6.43%

5 2.86%

a 2.86%

3 0.71%

2 0.71%

1 [00.00%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00%
W apariencia

Grafico 7. Grados de aceptacién para la apariencia de las diferentes muestras con endulzante a

base de chaguarmishqui.
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2. Color (%)

Para el 60.00 % de los degustadores, las muestras con endulzante a base de
chaguarmishqui en cuanto al color corresponde a una calificacion de 9/9
equivalente a me gusta extremadamente, y para el 20.71 % mencionan que les
gusta mucho, de la misma manera se determind que para el 2.14 % estos postres
con endulzante a base de chaguarmishqui, el color les disgusta moderadamente y
les disgusta levemente, ademas cabe destacar que a ninguno de los
degustadores les disgusto extremadamente ni les disgusta mucho las muestras
hechas con endulzante a base de chaguarmishqui , de esta manera se puede
manifestar que la percepcion de los degustadores por el color de los alimentos es
variable o entra por la vista, mientras que para la mayoria de los degustadores
este producto fue excelente, para el resto no lo fue con la misma intensidad o

simplemente no les gusta el color.

9 60.00%

3 20.71%

7 5.71%

6 6.43%

5 2.86%

4 2.14%

3 2.14%

2 |10.00%

1 [00.00%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00%
H color

Grafico 8. Grados de aceptacion para el color de las de las diferentes muestras con endulzante a

base de chaguarmishqui.
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3. Aroma (%)

Para el 57.14 % de los degustadores, el aroma de las muestras hechas con
endulzante a base de chaguarmishqui en forma general corresponde a una
calificacién de 9/9 equivalente a me gusta extremadamente, seguido del 23.57 %
mencionan que el aroma les gusta mucho, los cuales difieren significativamente de
la percepcion de todos los degustadores puesto que el 2.14 y 0.71 % de
degustadores para el aroma de estas muestras hechas con endulzante a base de
chaguarmishqui, no les gusta ni les disgusta y les disgusta levemente,
respectivamente, ademas cabe destacar que a ninguno de los degustadores les
disgusto extremadamente, ni les disgusta mucho, ni les disgusta moderadamente
las muestras hechas con endulzante a base de chaguarmishqui, de esta manera
se puede manifestar que la percepcion del aroma de los productos hechos con
endulzante a base de chaguarmishqui es variable segun el olfato, mientras que
para la mayoria de los degustadores este producto fue excelente, para el resto no
lo fue con la misma intensidad o simplemente no les gusta el aroma de este
endulzante, ademas esto permite mencionar que esta percepcion varia en funcion

de los tipos de postres.

A

o (& ) s57.14%

3 d2357%

7 7.14%

6 9.29%

5 2.14%

a 0.71%

3 |00.00%

5> |lo.00%

1 [00.00%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00%
daroma

Grafico 9. Grados de aceptacion para el aroma de las de las diferentes muestras con endulzante a

base de chaguarmishqui.
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4. Sabor (%)

En cuanto al sabor, para el 55.71 % de los degustadores el producto fue
extremadamente agradable, el mismo que difiere significativamente del resto de
calificaciones que emitieron, el resto de degustadores principalmente de grupo que
dio una calificacion de 4 y 5 los cuales reportaron que los productos hechos con
endulzante a base de chaguarmishqui fue “me disgusta levemente, y no me gusta
ni me disgusta” puesto que formaron parte de esta calificacion el 2.14 y 2.86 %
respectivamente, ademas cabe destacar que a ninguno de los degustadores les
disgusto extremadamente, ni les disgusta mucho, ni les disgusta moderadamente
las muestras hechas con endulzante a base de chaguarmishqui, esto
posiblemente se deba a que parte de los degustadores en su vida o por cultura de
la familia no consumen este tipo de endulzante en ningun tipo de postre por lo que
no le gusto el sabor en la mayoria definitivamente. Aunque se debe manifestar que
para la gran mayoria de los degustadores les agrado estos postres con endulzante
a base de chaguarmishqui en los diferentes niveles de aceptacion, siendo mas

notable el me gusta extremadamente.

9 55.71%

8 25.00%

7 7.86%

6 6.43%

5 2.86%

4 2.14%

3 |00.00%

2 00.00%

1 [00.00%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00%
M sabor

Grafico 10. Grados de aceptacion del sabor de las de las diferentes muestras con endulzante a

base de chaguarmishqui.
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5. Textura (%)

Para el 58.57 % de los degustadores, la textura de las diferentes muestras hechas
con endulzante a base de chaguarmishqui registraron una calificacion de 9/9
equivalente a me gusta extremadamente, y para el 22.86 % mencionan que les
gusta mucho, pudiendo demostrar que estos valores difieren significativamente de
la poblacién que reporto una calificacion de 3,4,5 que representaron el 0.71,2.14 y
2.14 % de los degustadores, los cuales manifestaron que la textura de estos
postres hechos con endulzante a base de chaguarmishqui les disgusta
moderadamente, les disgusta levemente y no les gusta ni les disgusta, esto quiza
se deba a que el chaguarmishqui es un endulzante liquido lo cual hacen que
influya radicalmente en la textura de los postres, o que no ocurre con otro tipo de

endulzante.
1
9 — 5857%
3 22.86%
7 8.57%
6 5.00%
5 2.14%
4 2.14%
3 0.71%
> 100.00%
1 [00.00%
0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 50.00% 60.00%
M textura

Grafico 11. Grados de aceptacion para la textura de las diferentes muestras con endulzante a

base de chaguarmishqui.
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6. Total (%)

Para el 57.14 % de los degustadores, las caracteristicas organolépticas totales
de las muestras hechas con endulzante a base de chaguarmishqui
corresponde a wuna calificacion de 9/9 equivalente a “me gusta
extremadamente” el cual difiere significativamente del resto de calificaciones,
principalmente para quienes calificaron 2,3 y 4 puesto que corresponde a 0.14,
0.71 y 2.00 %, para los cuales los postres con endulzante a base de
chaguarmishqui les disgusto mucho, les disgusta moderadamente y les
disgusto levemente, esto puede ser a la cultura en donde estos degustadores

procedan, puesto que para la mayoria de los degustadores este producto es
aceptable y extremadamente aceptable.

TOTAL CALIFICACIONES PARA LOS POSTRES HECHOS CON
ENDULZANTE A BASE DE CHAGUARMISHQUI

mTOTAL

r

9 |r
|\= >714%
ey 23.57%

7 | — 7.14%
'| 6.71%
5 (@ 257%
& 2.00%
3 (®0.71%
1910.14%
1 |10.00%

Grafico 12. Grados de aceptacion total de de las diferentes muestras con endulzante a base

de chaguarmishqui.
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E. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS

Tabla 15: Composicion bromatoldgica de los diferentes postres con

endulzante a base de chaguarmishqui.

POSTRES CON ENDULZANTE A BASE DE

Variables CHAGUARMISHQUI
Brazo gitano de Bavaroise de Pie de pifiay
cereza maracuya pera
Grasa (%) 14.09 3.02 4.52
Ceniza (%) 0.86 0.5 0.82
Proteina 7.84 2.35 5.72
(%)
Fibra (%) 1.71 0.13 1.68
Humedad 57.56 29.03 35.73
(%)

Fuente: Narvaez M.

67



1. Grasa

En lo relacionado al contenido de grasa del brazo gitano fue de 14.09, el mismo
que difiere significativamente del bavaroise de maracuya y el pie de pifia y
pera puesto que estos alimentos poseen en su estructura 3.02 y 4.52 % de
lipidos, esto se debe principalmente a la formulacion de los alimentos,
pudiendo manifestarse que el brazo gitano posee mayor porcentaje de grasa
debido que para su elaboracion en la masa se utiliza este tipo de compuesto

como materia prima, no asi en el bavaroise y el pie este compuesto es minimo.

Grasa (%)

W Grasa (%)

Brazo Gitano de M
Bavaroise de

Cereza
Maracuya Pie de Pifia y Pera

Grafico 13. Grasa de los diferentes postres con endulzante a base de chaguarmishqui.
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2. Humedad

La humedad del brazo gitano de cereza fue de 57.56 % el cual difiere
significativamente del bavaroise de maracuya y el pie de pifia y pera con los
cuales se registré valores de 29.03 y 35.73 %, esto se debe a que estos
productos tienen diferente presentacion mientras que el brazo gitano es un

postre que posee una contextura humeda.

Humedad (%)

W Humedad (%)

57.56

Brazo Gitano de M
Bavaroise de

Cereza
Maracuya Pie de Pifia y Pera

Grafico 14. Humedad de los postres con endulzante a base de chaguarmishqui.
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3. Cenizas

La presencia de cenizas en el brazo gitano registro 0.86 %, valor que difiere
muy poco del bavaroise de maracuya y el pie de pifia y pera que corresponde a
0.5y 0.82 %, por lo visto en la elaboracion de estos postres se utiliza minerales
para la preparacion de estos productos que representan como cenizas,
ademas esta relacionado con el contenido de humedad que hace un producto

con poca cantidad de cenizas.

Ceniza (%)

W Ceniza (%)

Brazo Gitano de M
Bavaroise de

Cereza
Maracuya Pie de Pifia y Pera

Grafico 15. Cenizas de los postres con endulzante a base de chaguarmishqui.
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4. Fibra

El brazo gitano de cereza posee 1.71 % de fibra, valor que no difiere
significativamente del pie de pifia y pera el cual posee 1.68% Yy difieren
significativamente estos dos postres hechos con endulzante a base de
chaguarmishqui, con el bavaroise de maracuya que contiene un 0.13 % de fibra
esto se debe a la formulacién especifica o que hace diferenciar un producto de

otro.

Fibra (%)
Fibra (%)
1.71
.68

— » S
— |
Brazo Gitano de M

Cereza Bavaroise de

Maracuya Pie de Pifia y Pera

Grafico 16. Fibra de los postres con endulzante a base de chaguarmishqui.
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5. Proteina

La proteina del brazo gitano fue de 7.84 %, valor que difiere significativamente
de la proteina del bavaroise de maracuya y el pie de pifia y pera que registro
2.35 y 5.72%, por lo visto el brazo gitano es mas rico en proteinas que el
bavaroise de maracuya, esto se debe a la formulacion o receta a la que se esta
sometida cada preparado, ademas puede deberse al alto contenido de

humedad que posee el brazo gitano.

Proteina (%)

Proteina (%)

7.84

Brazo Gitano de M
Bavaroise de

Cereza
Maracuya Pie de Pifiay Pera

Grafico 17. Proteina de los postres con endulzante a base de chaguarmishqui.
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6. Analisis bromatoldgico

Tras haber realizado las experimentaciones, el laboratorio clinico quimico y

microbiolégico SAQMIC arrojo los siguientes resultados:

Tabla 16: Bavaroise de maracuya

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 3,02
CENIZA % 0,5
PROTEINA | % 2,35
FIBRA % 0,13
HUMEDAD | % 29,03

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiol6gico SAQMIC

Tabla 17: Mousse de fresa

ENSAYOS | UNIDAD | RESULTADO
GRASA % 2.98
CENIZA % 2.04
PROTEINA | % 2.38
FIBRA % 1.17
HUMEDAD | % 19.31

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiolégico SAQMIC

Tabla 18: Pastel de manjar

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 2.28
CENIZA % 0.92
PROTEINA | % 7.84
FIBRA % 0.17
HUMEDAD | % 59.39

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiolégico SAQMIC
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Tabla 19: Pie de pifiay pera

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 452
CENIZA % 0.82
PROTEINA | % 5.72
FIBRA % 1.68
HUMEDAD | % 35.73

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiolégico SAQMIC

Tabla 20: Brazo gitano de cereza

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 14.09
CENIZA % 0.86
PROTEINA | % 7.84
FIBRA % 1.71
HUMEDAD | % 57.56

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiol6gico SAQMIC

Tabla 21: Galletas choco chips

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 5.01
CENIZA % 1.04
PROTEINA | % 7.30
FIBRA % 1.93
HUMEDAD | % 27.64

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiol6gico SAQMIC
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Tabla 22: Semifreddo de limdn

ENSAYOS | UNIDAD RESULTADO
GRASA % 2.27
CENIZA % 0.38
PROTEINA | % 2.17
FIBRA % 0.11
HUMEDAD | % 32.30

Fuente: Laboratorio clinico quimico y microbiol6gico SAQMIC

6.1Determinacion de grasa

Principio

Los lipidos son insolubles en el agua y menos densos que ella. Se disuelven
bien en disolventes no polares, tales como el éter sulftrico, sulfuro de carbono,
benceno, cloroformo y en los derivados liquidos del petréleo.

El contenido en lipidos libres, los cuales consisten fundamentalmente de
grasas neutras (triglicéridos) y de acidos grasos libres, se puede determinar en
forma conveniente en los alimentos por extraccion del material seco y reducido
a polvo con una fraccién ligera del petréleo o con éter di etilico en un aparato

de extraccion continua.

6.2Determinacion de cenizas
Principio
Se llevé a cabo por medio de incineraciébn seca y consiste en quemar la
sustancia organica de la muestra problema en la mufla a una temperatura de
550°C * 25°C., previa calcinacién en campana de gases, con esto la sustancia
organica se combustiona y se forma el CO2, agua y la sustancia inorganica
(sales minerales) se queda en forma de residuos, la incineracién se lleva a

cabo hasta obtener una ceniza color gris o gris claro.

6.3 Determinacién de proteina

Principio
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El método se basa en la destruccion de la materia organica con acido sulfurico
concentrado, formandose sulfato de amonio que en exceso de hidréxido de
sodio libera amoniaco, el que se destila recibiéndolo en &cido bdrico,
formandose borato de amonio el que se valora con acido clorhidrico en

presencia de indicador mixto.

6.4Determinacién de fibra
Principio
El método se basa en la digestion secuencial de la muestra sin grasa con una
solucién de &cido sulfarico, y con una solucién de hidréxido de sodio, el residuo
insoluble se colecta por filtracion, se lava, seca y se pesay lleva a la mufla para

descontar el porcentaje de minerales.

6.5Determinacion de Humedad

Principio

La determinacion de humedad es una de las determinaciones analiticas mas
importantes y utilizada en gran medida durante el procesamiento y control de
productos alimenticios. El contenido de humedad frecuentemente es un indice
de calidad y estabilidad asi como también es una medida de la importancia y
cantidad de sélidos totales. Es por ello que en base al contenido de agua se
establecen las condiciones de manejo, transporte, almacenamiento Yy

procesamiento de un alimento.
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VII. CONCLUSIONES

El producto mas aceptable segun el analisis organoléptico resultd el brazo
gitano de cereza puesto que para el color, aroma, sabor, textura y total
recibieron en promedio los mas altos puntajes, el mismo que fue analizado

bromatol6gicamente en un laboratorio certificado.

Los postres realizados con endulzante de chaguarmishqui para un alto
porcentaje de degustadores resultan extremadamente agradables, mientras
gue para un grupo muy pequeio estos productos no son agradables en las
diferentes percepciones de color, aroma, sabor, textura y analisis total de

aceptabilidad.

El brazo gitano de cereza poseen 7.84 % de proteina, 57.56 % de
humedad, 0.86 % de cenizas, 14.09 % de grasa y 1.71 % de fibra siendo el

producto mas rico en nutrientes.

La propuesta gastrondmica libre de sacarosa tiene un alto porcentaje de
aceptacion en la poblacion dado que es una oportunidad para poder
prevenir enfermedades y endulzar todo tipo de postres sin perder el sabor

caracteristico de los componentes de estos.

La utilizacion de concentrado de chaguarmishqui como endulzante natural
influye significativamente en la elaboracion de postres libre de sacarosa, por

lo que se define la hipétesis como cierta.
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VIll. RECOMENDACIONES

1. Utilizar otras opciones de endulzantes para realizar las diferentes
preparaciones gastronoémicas propias de nuestro medio para ofrecer a la

poblacion de nuestra zona ademas de nuestra familia.

2. Realizar analisis microbioldgico y organoléptico de todas y cada una de las
preparaciones gastronomicas endulzadas a base de chaguarmishqui con la
finalidad de garantizar los productos en los consumidores.

3. Investigar nuevas preparaciones gastronoOmicas para la sociedad que
garantice la calidad nutricional, microbiol6gica ademas de la aceptabilidad la

misma que se realizara mediante un analisis organoléptico.
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ANEXOS



TEST DE
ACEPTABILIDAD



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA N
TEST DE ACEPTABILIDAD “ == \
s |
3/
NG 4

S

Edad: Sexo:
Nombre: Fecha:

Instrucciones:
1. Reciba la bandeja de muestra.

Considerando cada atributo (apariencia, sabor, aroma y textura), indique su opinién marcando una casilla en la escala (). Califique en una

escala del 1 al 9, siendo 1 Disgusta muchisimo y 9 Gusta Muchisimo.

MUESTRA 1

Atributo Disgusta Ni disgusta Gusta
muchisimo Ni disgusta muchisimo
Apariencia
Color
Aroma
Sabor
Textura
1 2 3 4 5 9
MUESTRA 2
Atributo Disgusta Ni disgusta Gusta
muchisimo Ni disgusta muchisimo
Apariencia
Color
Aroma
Sabor
Textura
1 2 3 4 5 9
MUESTRA 3
Atributo Disgusta Ni disgusta Gusta
muchisimo Ni disgusta muchisimo
Apariencia
Color
Aroma
Sahor
Textura
1 2 3 4 5 9




MUESTRA 4

Atributo

Disgusta
muchisimo

Ni disgusta
Ni disgusta

Gusta
muchisimo

Apariencia

Color

Aroma

Sabor

Textura

MUESTRA 5

Atributo

Disgusta
muchisimo

Ni disgusta
Ni disgusta

Gusta
muchisimo

Apariencia

Color

Aroma

Sabor

Textura

MUESTRA 6

Atributo

Disgusta
muchisimo

Ni disgusta
Ni disgusta

Gusta

muchisimo

Apariencia

Color

Aroma

Sabor

Textura

MUESTRA 7

Atributo

Disgusta
muchisimo

Ni disgusta
Ni disgusta

Gusta
muchisimo

Apariencia

Color

Aroma

Sabor

Textura




ANALISIS
BROMATOLOGICO



Contactanos: 093387300 - 032942022 6 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 116-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvéez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras Babaruaice de maracuya

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:
ENSAYOS UNIDAD RESULTADO
GRASA % 3.02
CENIZA % 0.50
PROTEINA %o 2.35
FIBRA % 0.13
HUMEDAD % 29.03
ATENTAMENTE

. (Saomic T s
Dr\'.;. ,aAlAi%n{zReyes PR L e Jra. Fabiola Villa

Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contactanos: 093387300 - 032942022 ¢ 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 117-13
Solicitado por: Stta. Mariana Narvaez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras: Mus de frutilla

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:
ENSAYOS UNIDAD RESULTADO @
GRASA % 2.98
CENIZA % 2.04
PROTEINA % 2.38
FIBRA % 1.17
HUMEDAD % 19.31
ATENTAMENTE

(SAQNIC -

i  WeiomirbaicVs .
= 2R Sumaommmuuu*““" y %J—é U‘QV(.
Dra. Gi# rez Reyes Dra. Fabiola Villa
Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contéctanos: 093387300 - 032942022 6 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 118-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvaez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras: Pastel de manjar

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS | UNIDAD | RESULTADO
GRASA % 2.28
CENIZA - —

PROTEINA % 7.84

FIBRA % 0.17

HUMEDAD % 59.39

ATENTAMENTE

: SAQMIC
v = A.)\ é—i';.smﬁm\colymwami“‘ /4/2 4.6: e (% C
Dra. Gir eyes ; Dra. Fabiola Villa

Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contactanos: 093387300 - 032942022 6 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 112-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvaez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras: Pay de Pifia y té

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS | UNIDAD | RESULTADO
GRASA % 4.52
CENIZA 5 -

PROTEINA % 5.72

FIBRA % 1.68

HUMEDAD % 35.73

ATENTAMENTE /5: M - :

gu'v‘:':i; » Analiticos Qi

"

v At L 4 e o Uilfr.
Dra. Qma Afvarez Reyes Dra. T‘%wla Vil
Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contactanos: 093387300 - 032942022 ¢ 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 113-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvéez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras: Brazo gitano de cereza
Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS UNIDAD RESULTADO
GRASA % 14.09
CENIZA o P

PROTEINA % 7.84
FIBRA % 1.71
HUMEDAD % 57.56

ATENTAMENTE

cus

' i UﬂmIrS
L g e, 3
Dra. Gina Alvatez Reyes Dra. Fabiola Villa
Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contactanos: 093387300 - 032942022 6 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 114-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvéez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados: 2013-01-22

Tipo de muestras: Galletas Choco chips

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS | UNIDAD | RESULTADO
GRASA % 5.01
CENIZA % o

PROTEINA % 7.30
FIBRA % 1.93

HUMEDAD % 27.64

ATENTAMENTE

YAQMIC .
S:m '+ Analiticos Quimicos ¥ Mmobsoiogu.us

Y [ LY

Dra. |Gina Alvarez Reyes

Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

ol b >

Las muestras son receptadas en el laboratorio



Contactanos: 093387300 - 032942022 6 0984648617 — 032360260
Avenida 11 de Noviembre y Milton Reyes Riobamba — Ecuador

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO CODIGO 115-13
Solicitado por: Srta. Mariana Narvéez

Fecha de andlisis: 2013-01-18

Fecha de entrega de resultados. 2013-01-22

Tipo de muestras: Semifredo de Limon

Localidad: Riobamba

ANALISIS QUIMICO:

ENSAYOS | UNIDAD | RESULTADO
GRASA % 2.27
CENIZA % e

PROTEINA % 2.17
FIBRA % 0.11

HUMEDAD % 32.30

ATENTAMENTE
v ] 5]
Drz (%ﬁarez Reyes o é lf-'a éoﬁ’%ﬂfa

Nota: El informe solo afecta a las muestras sometidas a ensayo

Las muestras son receptadas en el laboratorio



RECETARIO A BASE
DE
CHAGUARMISHQUI



RECETAS ESTANDAR

MOUSSE DE CHAGUAR-FRESA

PRODUCTO

Fresas

Crema de Leche
Mix frutos rojos
Claras de Huevo
Chaguarmishqui
Gelatina sin sabor
Esencia de Vainilla

Licuadora
Batidor de mano
Batidor eléctrico
Tabla

1.- Licuar las fresas con 150 gr de Chaguarmishqui hasta tener una pulpa homogénea.

2.- Hidratar la gelatina con 40 gr de chaguarmishqui y fundir 20 segundos en el horno

INGREDIENTES

CANT

400

200
100
3
240
20

1
1
1
1

UNIDAD

gr
ml
gr
unid
gr
gr

MENAJE
unid
unid
unid

unid

Lavadas y sin cabezas.

Cuchillo
Bowl
Balanza

Colador

PROCEDIMIENTO

A medio punto

punto de nieve.

reducido

de microondas, dejar entibiar y verter en la preparacion anterior hasta integrar.

3.- Batir la crema de leche con 50 gr de chaguarmishqui a medio punto e incorporar con
la espatula a la preparacion de fresas.

4.- Batir la claras hasta formar punto de nieve y afiadir a la mezcla anterior en forma en-

volvente.

5.- Llevar la preparacion al refrigerador hasta que este bien firme, decorar con un mix de

Frutos rojos.

MONTAJE

Montar en un plato de postre con frutos rojos.

Adornar con un copo de crema batida.

Servir con galletas desmenuzadas.

N° pax
10

MISE EN PLACE

Lavados y picados

R RN R



N° pax

10
PASTEL DE MANJAR
INGREDIENTES
PRODUCTO CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Mantequilla 70 gr
Chaguarmishqui 356 ogr reducido
Nueces molidas 60 gr picadas
Huevo 1 unid
Yemas de Huevo 3 unid
Harina 375 gr Tamizada
Polvo de Hornear 1 cdta
Manjar de Leche 200 gr
Crema de Leche 125 ml
Azlcar Impalpable 1 cda
MENAJE
Molde desmontable 1 unid Cuchillo de Sierra 1
Batidor de mano 1 unid Bowl 2
Batidor eléctrico 1 unid Balanza 1
Tabla 1 unid Tamiz 1

PROCEDIMIENTO
1.- Cremar la mantequilla.
2.- Agregue las nueces a la crema.
3.- Incorporar el huevo y posteriormente las yemas una a una, batir 3 minutos.
3.- Tamizar la harina junto con el polvo de hornear sobre la preparacion anterior, e ir
incorporando poco a poco hasta conseguir una masa homogénea.
4.- Incorporar poco a poco el chaguarmishqui. Mientras se sigue mezclando las prepara-
ciones anteriores.

5.- Colocar en el horno precalentado a 180°C y hornear durante 45 minutos hasta que
empiece a dorar.

6.- Cortar con el cuchillo sierra por la mitad y rellenar de manjar.
MONTAJE

Adornar formando un enrejado con la crema chantilly.

Colocar sobre la crema frutas para dar color a la preparacion.

Servir acompafiado de una bebida fria.



N° pax

5

BAVAROISE DE MARACUYA
INGREDIENTES
PRODUCTO CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Maracuya 85 gr pulpa
Crema de Leche 150 or A punto medio
Dulce de Leche 50 or
Chaguarmishqui 60 gr reducido
Gelatina sin sabor 7 or
Chocolate c/n
MENAJE

Manga 1 unid Cuchillo 1
Batidor de mano 1 unid Bowl 2
Batidor eléctrico 1 unid Balanza 1
Tabla 1 unid Colador 1

PROCEDIMIENTO
1.- Poner la pulpa de la fruta con 15 gr de chaguarmishqui sobre el colador y separar
el liquido de las pepas.
2.- Hidratar la gelatina con 14gr de chaguarmishqui y fundir 20 segundos en el horno
de microondas, dejar entibiar y verter en la preparacion anterior hasta integrar.
3.- Poner crema de leche con 30 gr de chaguarmishqui y batir hasta que este espumoso.
4.- Incorporar las mezclas y mover con el batidor de mano lentamente hasta que tenga
una consistencia espumosa.
5.- Llevar la preparacion al refrigerador durante 45 minutos.

MONTAJE

Montar el plato de postre con dulce de leche.
Adornar con las pepas de la misma fruta en la superficie.

Servir el postre frio.



N° pax

10
GALLETAS CHAGUAR-CHIPS
INGREDIENTES
PRODUCTO CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Chaguarmishqui 140 gr reducido
Panela 140 gr
Mantequilla 200 gr
Harina 380 or tamizada
Polvo de hornear (1/2) cdta
Chocolate 150 gr trozos
Nueces 50 ogr trozos
Cocoa 30 gr
MENAJE
Pincel de Reposteria 1 unid Cuchillo 1
Batidor de mano 1 unid Bowl 2
Corta pastas 1 unid Balanza 1
Tabla 1 unid papel encerado 1

PROCEDIMIENTO
1.- Poner todos los ingredientes en un bowl y mezclarlos muy bien hasta tener una masa
compacta.
2.- Cubrir la lata del horno con papel encerado y colocar la masa con una cuchara grande
para las porciones, es necesario darle la forma.
3.- Colocar las porciones separandolas 5 cm entre si.
4.- Llevar al horno precalentado a 250°C y dejar durante 10 minutos, dandoles la vuelta
cada 3 minutos aproximadamente.
5.- Guardar las galletas a temperatura ambiente, envueltas en papel film.

MONTAJE

Colocar nueces picadas sobre el plato.
Asperjar chocolate fundido.

Espolvorear sobre la superficie chocolate blanco para darle color a la preparacion.



N° pax

10
BRASO GITANO DE CERESAS
INGREDIENTES
PRODUCTO CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Huevos 3 unid crema
Chaguarmishqui 80 or reducido
Harina 80 or tamizada
Esencia de Vainilla c/n
Polvo de Hornear (1/2) cdta
Canela en polvo c/n
Cerezas Sin cabezas
MENAJE
papel encerado 1 unid Cuchillo 1
Batidor de mano 1 unid Bowl 2
Batidor eléctrico 1 unid Balanza 1
Tabla 1 unid Tamiz 1

PROCEDIMIENTO
1.- Batir los huevos hasta que este cremoso.
2.- Tamizar la harina directamente sobre en batido y mezclar con movimientos envol-
ventes.
3.- Perfumar con la esencia de vainilla.
4.- Cubrir el fondo de una placa para el horno con papel encerado, previamente en-
grasado y enharinado.
5.-Verter la preparacion y extender con una espétula, cocinar en el horno precalentado
a 220°C de 12 a 15 minutos.
6.- Retirar del horno , desmoldar caliente sobre un lienzo himedo, y acomodar con
el mismo papel hecho un cilindro enrollar con las cerezas y dejar enfriar.

MONTAJE

Colocar las cerezas enteras en la preparacion.

Espolvorear azlcar pulverizada sobre el plato para montaje.



PIE DE PINA Y PERA

PRODUCTO
MAZA

Harina

Mantequilla
Chaguarmishqui
Huevo

Esencia de Vainilla
CREMA PASTELERA
Leche

Maicena

Yemas de huevo
Chaguarmishqui
Pifia

Pera

Pincel de reposteria
Tamiz

Sartén pequefio
Tabla

Lo i i g

v

INGREDIENTES

CANT

375
150
200
1
c/n

500
50
4
200
75
75

L S

UNIDAD

ar.
ar.
gr.
unid

ml
ar.
unid
ar.
ar.
ar.
MENAJE
unid Cuchillo
unid rodillo
unid Balanza
unid Olla

PROCEDIMIENTO

MAZA

N° pax
10

MISE EN PLACE

tamizada

ablandada

reducido

reducido
dados
dados

R RN R

1.- Ablandar la mantequilla en el microondas durante 20 segundos.

2.- Batir el huevo junto con la mantequilla fria e incorporar la harina y el chaguarmish-

qui formando una masa sin trabajarla demasiado.

3.- Dejar reposar en el refrigerador durante 15 minutos, estirarla hasta que tenga un es-

pesor de 4 mm sobre un molde para pie.

4.- Cocinar en el horno precalentado a 180°C durante 15 minutos.
CREMA PASTELERA CONBINADA CON FRUTAS
5.- Hervir la leche, el chaguarmishqui y unas gotas de esencia de vainilla.

6.- Incorporar las yemas, maicena, pifia y pera, cocinar 5 minutos a fuego lento.

7.- Verter la mezcla sobre la base de pie y refrigerar.

MONTAJE

Colocar porciones adecuadas sobre el plato de montaje.

Espolvorear canela en polvo sobre de la preparacion.



N° pax

10

SEMIFREDDRO DE LIMON
INGREDIENTES
PRODUCTO CANT UNIDAD MISE EN PLACE
Chaguarmishqui 200 gr reducido
Crema de Leche 400 ml A medio punto
Ralladura de limoén c/n
Limon 35 ml pulpa
Gelatina sin sabor 7 or
MENAJE

Molde plastico 1 unid Cuchillo 1
Batidor de mano 1 unid Bol 2
Batidor eléctrico 1 unid Espétula 1
Tabla 1 unid posillo 1

PROCEDIMIENTO
1.- Extraer el zumo de limén y afadir al chaguarmishqui.
2.- Hidratar la gelatina con 14 gr de chaguarmishqui y fundir 20 segundos en el horno
de microondas, dejar entibiar y verter en la preparacion anterior hasta integrar.
3.- Batir la crema con 50 gr de chaguarmishqui a medio punto e incorporar a la mez-
cla anterior con movimientos suaves y envolventes.
4.- Verter la preparacion sobre un molde platico y llevar al congelador durante 4 ho-
ras, retirar y desmoldar con cuidado.

MONTAJE

Utilizar limoén en rodajas para su presentacion.

Hacer gotas de arrope de mora sobre el plato de la preparacién.



FOTOGRAFIAS DE LA
DEGUSTACION





















FOTOGRAFIAS DE LA
EXPERIMENTACION









