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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

El encontrar recetas elaboradas en base a nispero, no es muy comin a comparacion de otras
frutas comercialmente conocidas, el desinterés y la escasa difusion de esta fruta, hace que no
sepan como trabajarla y solo es consumida de manera natural, a causa de eso se propone
potenciar el uso de nisperos y sus propiedades nutricionales mediante la elaboraciéon de un
fermento para su aplicacion en tres salsas. Para el desarrollo de esta investigacion se partio de
una investigacion aplicada de enfoque mixto; los métodos utilizados fueron inductivo-deductivo
y analitico-sintético a través de los cuales se pudo desarrollar el estado del arte y en el analisis
del resultado del trabajo de campo. Ademas, se realizd investigacion, documental,
cuasiexperimental y aplicativa. Para la recoleccion de datos se hizo uso de tres instrumentos, un
cuestionario de 12 preguntas el cual fue aplicado en la ciudad de Ibarra tomando a la poblacion
de esta ciudad como universo, dando un total de 382 encuestas y un guion de entrevista que fue
realizado a 5 profesionales en el area gastrondémica; El resultado obtenido refleja que la carencia
de preparaciones en base a nispero es a causa del desconocimiento de las personas en cuanto a
coémo trabajar esta fruta, puesto que desconocen usos y no se evidencian recetas que puedan
replicarse, ademas se recolectd una extensa lista de preparaciones para que la salsa de nispero
sea aplicada. Varias frutas silvestres no son valoradas por su desconocimiento y contienen un
sin nimero de propiedades y beneficios que no se evidencian por la falta de interés y difusion
de su consumo, después de investigar a profundidad acerca del nispero, se extiende las maneras

de hacer uso de él y que técnicas poder aplicar para su transformacion.

Palabras clave: Nispero, fermentacion, salsas
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2. ABSTRACT

Finding recipes made based on medlar, is not very common compared to other commercially
known fruits, the lack of interest and the scarce diffusion of this fruit, means that they do not
know how to work it and it is only consumed naturally, because of that it is proposes promoting
the use of medlars and their nutritional properties by preparing a ferment to be applied in three
sauces. For the development of this research, we started from applied research with a mixed
approach; the methods used were inductive-deductive and analytical-synthetic through which
the state of the art could be developed and in the analysis of the results of the field work. In
addition, documentary, quasi-experimental and application research was carried out. For data
collection, three instruments were used, a 12-question questionnaire which was applied in the
city of Ibarra taking the population of this city as a universe, giving a total of 382 surveys and
an interview script that was carried out. 5 professionals in the gastronomic area; The result
obtained reflects that the lack of preparations based on medlar is due to the ignorance of people
regarding how to work this fruit, since they are unaware of its uses and there are no evidence of
recipes that can be replicated, in addition an extensive list of preparations was collected. for the
medlar sauce to be applied. Several wild fruits are not valued due to their ignorance and contain
a number of properties and benefits that are not evident due to the lack of interest and diffusion
of their consumption, after investigating in depth about the medlar, the ways of making use of

it are extended. him and what techniques to apply for his transformation.

Keywords : Loquat, fermentation, sauces
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3. INTRODUCCION

En el Ecuador existe una extensa variedad de frutas cada una con sus respectivas
propiedades, beneficios y una gran cantidad de recetas que muestra la versatilidad de estos
productos para ser aplicados en la cocina; sin embargo, hay frutas que carecen de un registro o
un respaldo donde se pueda evidenciar recetas y esto a causa de que no son frutas perennes, es
decir, no se encuentran disponibles en cualquier época del afio y su tiempo de maduracion es
temporal; por lo tanto se ;busca generar propuestas que fomenten el consumo del nispero no

solo para ser consumido de manera natural sino aplicarlo en diversas preparaciones.

El uso de esta fruta en preparaciones culinarias es bastante limitado y pese a que es muy
versatil a la hora de usarlo, este no es aprovechado por las personas debido a la falta de interés
0 desconocimiento para ser aplicado en la cocina, ademas, no cuenta con un estudio amplio de
informacion nutricional ni qué aporta al organismo cuando es consumido; es por esto que se
plantea como objetivo principal; potenciar el uso de nisperos y sus propiedades nutricionales
mediante la elaboracion de un fermento para su aplicacion en tres salsas, con el fin de impulsar

su consumo y que sea valorado por todos los beneficios que brinda.

Para el desarrollo del presente estudio se partié de una investigacion aplicada, con
enfogque mixto ya que se recolectaron datos de manera cualitativa y cuantitativa que permite que
se analice datos tanto numéricos como caracteristicas y propiedades del objeto de estudio. Se
desarrolla dos métodos el inductivo-deductivo y analitico sintético a través de los cuales se pudo
desarrollar el estado del arte y en el analisis del resultado del trabajo de campo. Ademas, se
realizd investigacion, documental, cuasiexperimental y aplicativa. Para recabar datos se hizo
uso de tres instrumentos, un cuestionario de 12 preguntas el cual fue aplicado en la ciudad de
Ibarra tomando a la poblacién de esta ciudad como universo, dando un total de 382 encuestas y
un guion de entrevista que fue realizado a 5 profesionales en el area gastronémica; por ultimo,
una ficha de observacion que ayudd a registrar datos relevantes para el desarrollo de la

propuesta.



A través de los instrumentos de evaluacion se pudo determinar como datos mas
relevantes, el grado de consumo del nispero, a pesar de que las personas tengan conocimiento
de este, no ha sido aplicado en la cocina aparte de consumirlo de manera natural y en un gran
porcentaje concuerdan que no habian observado preparaciones realizadas en base a esta fruta o
no sabrian como trabajarla; por otra parte, gracias a las entrevistas realizadas se recopil6 una
lista de posibles elaboraciones que pueden encajar con las propiedades organolépticas que esta
fruta presenta, ente ellas aplicar a platos asiaticos por el origen de la fruta; en carnes como cerdo,
pescado, pollo pues una salsa agridulce ayudara a resaltar el sabor de la proteina; también
aportaron con ideas de cdmo aplicar la fermentacion para este tipo de frutas y obtener resultados
Optimos, es necesario tomar en cuenta todo los datos recabados para desarrollar el proyecto de

una manera eficaz

Este trabajo se compone de cinco apartados distribuidos de la siguiente manera; en el
primero, se desarrolla el marco tedrico el cual contiene informacion de estudios recientes
similares a la presente propuesta, ademas informacion acerca del nispero como el origen,
propiedades, valor nutricional y aplicaciones; también, tipos de fermentacién y métodos de
conservacion. En el segundo la metodologia donde se indican técnicas, métodos y célculo de la
muestra. En el tercero, los resultados se condensa los datos recabados en el trabajo de campo,
el calculo de la muestra y los resultados. En el cuarto, la discusion la cual conecta con el estado
del arte para lograr la triangulacion de datos y finalmente el quinto, donde se muestran las

conclusiones y recomendaciones de la presente investigacion.



4. ESTADO DEL ARTE

En la presente seccion que se presenta a continuacion se evidencio estudios realizados
en base al nispero con el fin de recolectar informacion para el desarrollo del proyecto planteado,
existen investigaciones que datan que esta fruta goza de algunos beneficios y ha sido
aprovechada por las propiedades presentes en ella “Tiene un aporte nutricional que ayuda al
organismo, sobre todo por el nivel de potasio y vitaminas que posee y es considerado como un
alimento diurético, digestivo y depurativo” (Onofre & Toscano, 2019, p. 1); sin embargo los
aportes a la gastronomia son escasos y existe una carencia de registros donde se pueda
evidenciar preparaciones que tengan como ingrediente principal el nispero por lo que la oferta

se ve limitada.

4.1 Investigaciones internacionales

A nivel internacional los usos que se le han dado a esta fruta son muy variados, ya que
sus propiedades han sido aprovechadas para la creacion de nuevas preparaciones culinarias. En

este contexto, Fernandez (2019) afirma que:

En vinagreta, mayonesa, crema, salsa, compota o almibar, enteros en crudo, asados, con
ligero toque de plancha o en arroz, los nisperos multiplican sus posibilidades culinarias.
Versatilidad a la que se suman sus propiedades nutricionales: alto contenido en fibra 'y
betacarotenos (razon de su color anaranjado); rico en potasio, calcio y hierro, fuente de
vitaminas y bajo en colesterol y calorias. (p. 5)

Con esto se puede deducir que el nispero es una fruta con una gran versatilidad culinaria

y de ser tratado de manera correcta puede ser aplicado en varias preparaciones.

La demanda de nispero a nivel internacional es grande y varios paises han logrado
establecer grandes plantaciones para su consumo y distribucion, como principal pais productor
de nispero se encuentra China seguido esta la provincia de Granada Espafia; actualmente existen
alrededor de 1.130 hectareas de esta fruta en toda Andalucia y de ellas 815 se encuentran

repartidas entre algunos sectores como Malaga, Cérdoba, Cadiz, Almeria y Sevilla; anualmente



se producen 12000 toneladas de nispero en tierras andaluzas y 9.700 son originarias de Granada;
la demanda del nispero es muy grande en otros paises y la exportacion es realizada a gran escala
por ejemplo: Holanda, Francia e Italia son uno de los principales paises en la exportacion de
esta fruta (Lara, 2019).

El consumo a gran escala en diferentes paises se debe a las propiedades que la fruta
presenta ademas de contar con un sabor caracteristico que es aprovechado en diferentes

preparaciones Bermejo (2011) citado en Onofre & Toscano (2019) sostiene que:

Esta fruta posee sabor y textura agradable, por lo tanto, es atractiva para la vista y el
paladar de los consumidores. Se los puede consumir frescos, como una fruta en casa, en
mermeladas, se puede elaborar bebida refrescante debido a su carne y la jugosidad que
posee, su uso en el ambito gastronomico puede ser muy amplio, ya que se lo puede
emplear en sopas, cremas, suelen ser acompariantes en pescados, carnes, por otro lado,

también es preparado en la reposteria como mermelada, salsas, compota. (p. 20)

Por esto las salsas frutales en este caso hechas a base de nispero cuentan con un valor

nutricional elevado siendo de gran beneficio al consumidor.

La idea de crear bebidas fermentada hechas en base a frutas es para ayudar a mejorar las
propiedades de estas, ademas de brindar una propuesta diferente de consumo haciendo uso de
los componentes que estas poseen. “[...] Ante la necesidad de conservar las frutas y sus jugos
alterando minimamente sus propiedades, surge la fermentacion lactica como alternativa de
biopreservacion, una de las técnicas mas antiguas para extender la vida util de los alimentos
perecederos” (Ruiz, 2020 p. 279). Esta técnica de la fermentacion ha sido usada a traves de
varias generaciones como una alternativa de conservacion y aprovechar los componentes

presentes en ellas para generar bebidas alcohdlicas o no alcoholicas dependiendo el caso.



La fermentacion es considerada como una de las maneras méas antiguas de procesar y
conservar alimentos; algunas bebidas fermentadas son producidas a manera industrial, sin
embargo, estas pueden ser producidas también de forma artesanal por determinados grupos o
comunidades étnicas llamadas bebidas artesanales; en México hay una extensa variedad de
bebidas tradicionales fermentadas que son producidas a manera artesanal; en estas se encuentras
las bebidas hechas a base de frutas, maiz y producto de una fermentacion vegetal; las bebidas
fermentadas han sido utilizadas a lo largo de los afios con fines religiosos, festivos y hasta
medicinales por las propiedades que estos presentan al entrar en estado de transformacion por

medio de los mismos componentes presentes en los productos (Romero, 2017).

Para realizar este proceso se debe tener en cuenta algunos parametros en cuanto al
proceso de fermentacion que permitir tener un buen resultado, Rivera (2014) (citado en Calcan
& Gahona,2020) sostiene que:

Los pardmetros de control en el proceso de fermentacion son importantes para la
obtencion de un producto final adecuado, de manera que existen factores que pueden
afectar positiva o negativamente en la produccion de alcohol dentro de la etapa de
fermentacion entre ellos: azucares iniciales, pH, temperatura, tipo de levadura; sobre los
sustratos de la bebida a fermentar el conjunto de variables establecen caracteristicas
organolépticas como sabor, color, textura, grado alcoholico. (p. 9)

La fermentacion debe ser regulada y controlada para obtener un resultado 6ptimo, de no

ser asi los cambios que sufre en su proceso se veran notablemente afectados.

Las frutas son consideradas un producto de consumo diario, pero no solo se puede
consumirlas en su estado natural, estas tienen un sin numero de preparaciones y
transformaciones en la gastronomia especialmente en el are de la reposteria, pasteleria como

opciones de consumo, bajo este contexto Martinez (2019) afirma que:

El ser humano siempre ha buscado nuevos productos y sabores, gracias a la agricultura
hace miles de afios se fueron promoviendo nuevas especies de frutas y hortalizas, que

evolucionaron dependiendo del clima, de los paises, pisos térmicos hasta llegar al dia de hoy
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donde encontramos miles de variedades de frutas, colores, sabores, nutrientes, ayudando a la
gastronomia a tomar un rumbo distinto, dando al ser humano beneficios, placeres a nuestros
paladares, ayudando a nuestras tierras, mostrando los ritmos y ciclos naturales del entorno de

donde proceden. (p. 19)

Las frutas también son implementadas hoy en dia en cocina de sal, ya que se aprovecha

sus propiedades que combinadas con otros géneros resultan interesantes.

4.2 Investigaciones nacionales

En el pais las investigaciones acerca del nispero son muy limitadas puesto que es una
fruta poco aprovechada y conocida por las personas, esta fruta es consumida directamente del
arbol en su estado natural sin ninguna transformacion de por medio y su planta es aprovechada

con fines medicinales en algunos sectores. Onofre & Toscano (2019) sostienen que:

Segun los pobladores de Pimampiro han utilizado el fruto como jarabe para aliviar los
malestares en la garganta. Por otro lado, con las hojas realizan infusiones que alivian el
sistema digestivo, se dice que esta infusion inhibe el crecimiento de células
cancerigenas. Es muy utilizado para disminuir el colesterol y mantiene una piel

rejuvenecida. (p. 20)

No solo el fruto tiene beneficios y aportes, la planta goza de nutrientes y propiedades

medicinales gue son utilizadas en algunos sectores de manera artesanal.

El nispero es considerada una fruta con unas propiedades organolépticas agradables para
las personas de este sector, posee un cuerpo con una cantidad de fibra considerable y un color
naranja propio del mismo, este tiene un sabor muy caracteristico de la familia a la que pertenece
su dulzor dependera del grado de maduracion aunque siempre conservara un acido con cierta
particularidad, de igual manera su tamafio se presta para que su consumo sea adecuado en
cualquier hora del dia y existen lugares donde el nispero es utilizado hasta en ensaladas todo
depende de la combinaciéon que puedan darle en ciertas preparaciones y que tan Util sea su

implementacion en preparaciones culinarias (Finca, 2021).



Las frutas tienen un aporte nutricional importante para el organismo, es por eso que es
necesario consumirlas a diario, por su parte el nispero presenta algunas propiedades que resulta

saludable para su consumo, es asi que

La fermentacidn es un método de conservacion bastante antiguo que ayudaba a alargar
el tiempo de vida de un alimento y a su vez a cambiar el estado de algunos alimentos para ser

transformados en diferentes preparaciones. Abad & Yamunaqué (2018) indican que:

Con la fermentacion las frutas disminuyen sus tiempos de coccion en la elaboracion de
subproductos. Si se selecciona la combinacion adecuada de microorganismos y el medio
nutritivo adecuado, practicamente cualquier alimento se puede fermentar, los
ingredientes facilmente se pueden hallar en la cocina, uno de los ejemplos mas
memorables de la fermentacion en las frutas es la elaboracion del vino, y de algunas
otras bebidas alcohdlicas a base de las frutas como el uso de manzana para elaborar sidra,

que no es otra cosa que vino de manzana [...]. (p. 43)

Con esto se deduce que el grado alcohdlico de ciertos fermentos depende del tiempo que

estén expuestos a fermentacion.

4.2.1 Proceso de fermentacion

Esta fermentacion empieza utilizando solo el agua, levadura y azlcar sin necesidad de
implementar las frutas; es necesario que el recipiente se encuentre tapado y dejar reposar por
alrededor de 4 dias pasado ese tiempo se podra observar como la levadura reacciona a manera
de burbujas de aire; las frutas deben encontrarse en estado maduro y en estado fisico adecuado
ademas deben encontrase limpios y desinfectados, pelados; se debe evitar las semillas, a los
fermentos frutales se puede afadir aromas de ser necesario con algunas variedades de especias
como: pimienta, canela, hierva buena, evitar usar aditivos o colorantes que puedan dafar la

fermentacion (Abad & Yamunaqué, 2018).

La fermentacion es una técnica muy conocida y utilizada en el medio a manera artesanal
o industrial, el grado alcohdlico que la fermentacidn genere dependera del tiempo en el que se

encuentre en reposo, para conservar los alimentos, la fermentacién ha sido utilizada desde la



antigledad, y esta no necesita de algun clima idéneo para ser realizada, se debe partir de
alimentos frescos, limpios, sal y recipientes esterilizados, después de un tiempo, los
microorganismos comenzaran a transformarse y aportara nuevas propiedades y cualidades,

ademas de cambiar su sabor (Milies, 2020).

Existen varios métodos de conservacion y el cambio de propiedades tanto fisicas como
de sus componentes cambian y generalmente el cambio hace que su resultado final tenga
propiedades mas complejas.

En el Ecuador usar la técnica de fermentacion cada vez tiene mayor demanda por los
beneficios que tiene y los sabores que se obtiene a partir de esta hay que tener en cuenta que
existen varios tipos de fermentacion no solo para bebidas sino también para otras preparaciones,
“Si bien la fermentacion parece novedosa, muchos de los productos cotidianos son el resultado
de este proceso. Yogur, chocolate, vino, cerveza y pan son algunos de ellos. En Ecuador,
ademas, desde épocas precolombinas se crean bebidas a partir de la fermentacion” (Alvarado,
2021 parr. 9). La chicha es un claro ejemplo de bebidas fermentadas y actualmente se esta

haciendo uso de ella para implementarlas en preparaciones culinarias.

En el Ecuador se puede observar varias bebidas hechas a base de fermentos derivadas de
frutas, verduras y plantas silvestres; da como resultado una bebida usada frecuentemente en
festividades de cierta localidad, ademas tiende a ser usada con fines religiosos y medicinales
una de ellas es la denominada chicha, una bebida fermentada que tiene sus variaciones en su
composicion y esto depende del lugar o sector donde es realizada, una de las mas conocidas
parte de un grano principalmente del maiz que se encuentra en la zona andina y era consumido
en las Indias occidentales caracterizado por ser un producto alimenticio de excelencia, para
realizar la preparacion de la chicha es necesario contar con un ambiente himedo, seguido de eso
es llevado a coccidn para que los hidratos de carbono puedan convertirse en alcohol, en tiempos
antepasados las mujeres que realizaban esta preparacion aceleraban el proceso de fermentacion
mediante la saliva, es decir masticaban el alimento y la saliva ayudaba a catalizar el estado de

fermentacion (Cocina local, 2017).



Al hablar de fermentacion se entiende como el proceso por el cual las moléculas de
ciertos alimentos o bebidas mediante la accion de determinados microorganismos, generan otro
tipo de moléculas con un contenido organico diferente que cuentan con algunos beneficios como
impedir el crecimiento de patégenos, cuidar y mejorar la flora intestinal, aportan minerales,
vitaminas y otros nutrientes que el cuerpo necesita, es por esto que la técnica de fermentacion
estd en auge y nuevas tecinas culinarios van surgiendo a partir de esta, ya no solo se trata de
hacer uso de determinado alimento directamente del estado natural, hoy en dia se busca mejorar
sus propiedades organolépticas mediante técnicas que cambien su composicion normal en una

mas compleja (EI Nacional, 2020).

Después de lo analizado se puede deducir que la fermentacion en base a frutas cuenta
con varios beneficios para el organismo, “Sus ventajas pueden resumirse en la posibilidad de
obtener mediante manipulaciones muy sencillas, sabores, texturas y aromas absolutamente
novedosos Yy atractivos con un coste energético muy econdmico y técnicas relativamente
sencillas, ademas de su potencial salutifero” (Romero, 2018 parr. 4). Es decir, este proceso
empleado a diferentes productos da como resultado preparaciones o sustancias mas complejas
e interesantes, que aportan beneficios al organismo debido a las transformaciones, que sufre
durante la fermentacion y esto permite que se obtenga un producto con cierta mejora en su

composicion.



4.3 Investigaciones locales

En indagaciones antes realizadas en la localidad se logra evidenciar un estudio
relacionado al nispero que rescata y pone en valor la materia primay propone liofilizar el nispero
como método de conservacion, para alargar el tiempo de vida util de esta fruta y bajo este
contexto, Castro & Pinto (2008) sostienen que:

El deseo de consumir productos lo més parecidos posible a los alimentos frescos, ha
conducido a desarrollar una investigacion tecnoldgica en la cual mediante una
deshidratacion completa y sin aumento de temperatura se obtenga productos estables,
pero gque conserven las propiedades de los productos frescos, que sea de larga vida,
almacenamiento a temperatura ambiente, facil manejo durante la produccion, una

rehidratacion instantanea y una excelente microbiologia. (p. 3)

Los métodos de conservacion se emplean para poder prolongar el tiempo de vida de un
producto y es necesario aplicar estos métodos al nispero ya que por sus propiedades presentes
en el hace que sea propenso a una descomposicion mas rapida después de su cosecha y es

necesario someter a esta fruta a estos procesos, debido a que su produccion es limitada.

En cuanto a estudios locales realizados, la informacion es muy limitada ademas no hay
referencias actualizadas de afios recientes, es asi que se ha tomado como referencia algunas

investigaciones que reflejan datos acerca del nispero y sus respectivas caracteristicas.

La fermentacion es un método por el cual se obtiene un producto orgénico debido a los
cambios que sufren los compuestos en todo el proceso, es asi que Ferrari, Vinderola & Weill
(2020) afirman que:

La bebida fermentada contiene acidos lactico y acético, CO2, alcohol y varios
compuestos que contribuyen al aroma y vitaminas del grupo B [95]; también se encuentran
presentes polisacaridos que fueron caracterizados como glucanos (polimero de glucosa) y en

menor proporcién lévanos (polimeros de fructosa) producidos por los propios microorganismos
[...]. (p. 147)
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4.4 Bases tedricas

4.4.1 Nisperos japones (Eriobotrya japonica)
4.4.2 Origen

El nispero es una fruta de temporada que es conocida regularmente por ser un producto
exotico que se lo encuentra regularme en climas templados, ya sea de manera ornamental o para
su consumo, existen dos variedades de nisperos, el que usualmente se conoce es el de Japon y
la otra variedad es la europea sin embargo tiene como origen China oriental, posteriormente se
extendio hasta Japon, lugar donde se difundié hasta Europa en el siglo XVI1I como una planta

ornamental (Sierra, 2010).
4.4.3 Descripcion

Esta fruta presenta una forma esférica que redondea los 3 a 5 centimetros de longitud y
su peso dependera del tamafio sin embargo regularmente llega a pesar entre los 30 a 50 g “El
nispero es una fruta con un ligero sabor acido agradable, de color uniforme, textura no muy
blanda en cuyo interior se encuentra de dos a cuatro semillas, cubierta por una pulpa carnosa y
coloreada” (Castro & Pinto, 2008, p. 6). Su piel tiende a ser suave y tersa y en su proceso de

maduracion su color es levemente anaranjado y amarillento.
4.4.4 Propiedades

Este fruto presenta un alto contenido nutricional que resultan importantes para el
organismo, pero se tiene cierto desinterés debido a la falta conocimiento de esta fruta que no
tiende a ser tan comercial en el mercado, a continuacion, se detallara los componentes del

nispero.
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Tabla 1l

Valor nutricional del nispero en 100 g.

Componente
Energia
Grasa total
Proteina
Agua
Hidratos de carbono
Fibra
Carbohidratos
Vitaminas
Vitamina A
Vitamina E
Vitamina B-6
Vitamina C
Grasas
Acidos grasos
Colesterol
Minerales
Zinc

Hierro

Sodio
Magnesio
Potasio
Fosforo

Calcio

Unidad
K cal

g
g9
9

ug
mg
mg

mg

mg
mg
mg
mg
mg
mg

mg

Valor nutricional
220

0.2

0.4

85.6

1.7
121

218
0,801
0.1

0.09

0.05
0.28

13
266
27
16

Nota elaborada por el autor
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4.45 Recoleccion

Esta fruta es estacional o de temporada, por lo que no se la encuentra en todo el afio, segtin Chdes
(2010) “el nispero se cultiva todos los meses del afio, la mayor parte de su produccion es alta en los
meses de febrero a octubre y su produccion es baja en enero, noviembre, diciembre” (p. 26). Por lo que

su produccion es limitada en algunos meses del afio.

La recoleccién de nispero se la realiza una vez que el fruto este maduro, para obtener un fruto
en mejor condicion, ademas es importante tomar en cuenta el tiempo de duracion tras ser recolectado
y esto sucede por la pérdida de agua y consecuencia de esto, tiende a cambiar su color,
tornandose pintas de color café en la cascaras, por esta razon tiende a deteriorarse con facilidad
después de ser cosechado, mantenerlo en refrigeracion ayuda a prolongar sus cualidades pero
no es suficiente para hacerlo por largos periodos ya que la fruta pasado los ocho dias entrara en

putrefaccién (Marquez & Cartagena, 2009) .

Al momento de realizar la cosecha del nispero hay tener en cuenta algunos pardmetros
que hard que se obtenga un fruto con mejores condiciones para ser consumido. “Los nisperos
que maduran en el arbol tienen un mejor sabor que los cosechados parcialmente maduros. Por
lo tanto, los nisperos se deberian cosechar idealmente cuando estdn completamente amarillos,
pero firmes” (Galarza, 2010, p. 3); asi se garantiza que la fruta presente mejores caracteristicas
para su optimo consumo y ademas que las preparaciones que se pretenda realizar tengan un

resultado optimo.

4.5 Métodos de conservacion

4.5.1 Conservacion por altas temperaturas

Existen varias manera de conservar un producto al igual que diferentes estados y
temperaturas a las que se debe someter un alimento de manera que este logre prolongar su
tiempo de vida Util, en esta ocasion se mencionara una técnica muy usada para conservas un
alimento y se trata de hacer uso del calor, con el fin de reducir la proliferacion de ciertas bacterias

y evitar que el producto se descomponga con mayor facilidad, con esta técnica se busca eliminar
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la mayor cantidad de microorganismos o bacterias que puedan afectar de manera considerable

el producto una vez que ya este empacado (Sanchez, 2015).

El proceso de conservacion térmica se puede realizar de dos maneras dependiendo del
producto que se quiera empacar, una de ellas se refiere a que “El alimento es colocado en el
envase, sellado y posteriormente calentado por un tiempo y temperatura especificos, para lograr
su esterilidad comercial: proceso conocido como envasado convencional” (Sanchez, 2015, parr.
139); por otra parte también existe otra forma de empacar un producto y se trata de que “El
alimento se calienta por un tiempo y temperatura suficientes para alcanzar su esterilidad
comercial, y después se coloca en un envase estéril y se sella: conocido como proceso aséptico”
(Sanchez, 2015, parr. 140). Estas dos maneras dependeran mucho del producto que se quiera
empacar y dependiendo las caracteristicas que el producto presente se procedera con el empaque
adecuado.

45.2 Pasteurizacion

El intento por prolongar el tiempo de duracién de un determinado producto ha llevado a
descubrir una gran variedad de técnicas que segun el producto se aplicara la mas recomendable
dependiendo las caracteristicas que esté presente, “El propdsito de pasteurizar se concentra en
eliminar al maximo los riesgos de bacterias patogenas que descomponen los alimentos y causan
dafio a la salud del consumidor” (Sanchez, 2015, parr. 177); este proceso se realiza con el fin de
evitar la presencia de microorganismo que puedan dafiar el producto y cause dafios a la salud de

quien lo consuma.

Cabe detallar que este proceso es usado para incrementar el tiempo de vida util, evitar
su rapida descomposicion y hacer que los productos sometidos a esta tecina sean seguros; “La
pasteurizacion es un proceso alimenticio en el cual se incrementa la temperatura de un producto
liquido a un nivel apenas inferior al necesario para su ebullicion, para luego ser enfriado con
gran rapidez”(Interempresas, 2018, parr. 1), cabe recalcar que este proceso destruye bacterias

aplicando el calor como antes se lo menciond sin alterar las propiedades de la sustancia
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sometida, también es importante mencionar que después de este proceso, puede existir
microorganismos que pueden alterar el resultado, por lo que se recomienda manejar este tipo de

técnicas con un buen manejo de innocuidad en los alimentos.

45.3 Esterilizado

Existe otro métodos muy eficaz para la conservacion de un alimento y va ligado a la
pasteurizacion y se trata de la esterilizacién de los alimentos envasados, método que se llevara
a cabo para el proceso de envasado de la salsa de nispero; al momento que un producto es
empacado para su distribucion se debe seguir una serie de procesos para que este se mantenga
en optimas condiciones y evitar que se eche a perder con la presencia de microorganismos,

Lespinard (2012) da a conocer un concepto referente a este método y menciona que:

Esterilizacion es la eliminacion total de microorganismos por accion del calor. En
algunos alimentos es casi imposible la eliminacion completa de los microorganismos, ya
que esto requeriria tratamientos térmicos muy severos, y por consiguiente disminuiria

considerablemente la calidad organoléptica y nutricional del producto. (p. 8)

Existen dos maneras que se puede aplicar este método sin embargo de debe considerar

las condiciones y el estado que presenta el producto para llevar a cabo este método.

La esterilizacion elimina de manera considerable la existencia de agentes patdgenos en
un producto que se vaya a envasar; la técnica es aplicada en productos que regularmente se
envasan de herméticamente en recipientes de vidrio o enlatados; este proceso tiende a ser muy
riguroso puesto que el alimento es sometido a temperaturas hasta 120°C y esto se realiza para
evitar la proliferacion de Clostridium Botulinum una bacteria que suele presentarse causando
dafos considerables en el producto de tal manera que si llegase a ser consumido, las
consecuencias son de alta gravedad ya que tiene varios efectos en el organismo. la mas comdn
es intoxicacion e inclusive en mayor de los casos puede terminar con la muerte de quien lo
ingiera (Sanchez, 2015).
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4.6 Bases legales

Los aditivos alimentarios son sustancias que ayudan a mejorar las propiedades de un
producto ya sea en su sabor o conservacion del mismo, sin embargo hay instituciones que
regulan el uso y la dosificacién de estos quimicos, ya que se debe tener precaucién a la hora de
usarlos, “Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se
consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos,
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al alimento con fines tecnologicos [...]” (Fao, 2013,
p. 23); cabe recalcar que al momento de hacer uso de estos productos, hay que dosificarlos de

manera adecuada.

Es importante conocer los reglamentos y normas que las instituciones proveen para el
uso de estas sustancias y de igual manera bajo qué circunstancias es valido aplicarlas y asi

menciona el Codex (2019) en los siguientes apartados:

a) Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucion intencionada en la
calidad nutricional de un alimento estaria justificada en las circunstancias indicadas en
el subpérrafo b); y también en otras circunstancias en las que el alimento no constituye
un componente importante de una dieta normal; b) Proporcionar los ingredientes o
constituyentes necesarios para los alimentos fabricados para grupos de consumidores
que tienen necesidades dietéticas especiales; ¢) Aumentar la calidad de conservacion o
la estabilidad de un alimento o mejorar sus propiedades organolépticas, a condicién de
que ello no altere la naturaleza, sustancia o calidad del alimento de forma que engafie al
consumidor; d); Proporcionar ayuda en la fabricacién, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento del alimento, a condicion de que el
aditivo no se utilice para encubrir los efectos del empleo de materias primas defectuosas
o0 de practicas [incluidas las no higiénicas] o técnicas indeseables durante el curso de

cualquiera de estas operaciones. (p. 4)

Estas son algunas normas que se debe seguir al momento de hacer uso de estos aditivos
alimentarios, y se lo hace con finalidad de evitar accidentes por ingerir porciones en cantidades

elevadas y sin ningun control.
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4.7 Marco conceptual
Una vez que se ha desarrollado la investigacion eferente a las variables del tema
propuesto, es pertinente retroalimentar algunos conceptos para un mejor entendimiento de

conceptos desarrollados en apartados antes mencionados.

4.7.1 Nispero

Es una fruta introducida proveniente de Japon y “Tiene forma ovoide o globosa, de color
amarillo-anaranjado brillante, con un ligero sabor acido agradable, textura no muy blanda en
cuyo interior se encuentra de dos a cuatro semillas, cubierta con una pulpa carnosa y coloreada

[...]”.(S. Castro & Pinto, 2008 p. 6 ) con un peso de 30 a 50 g aproximadamente.

4.7.2 Fermentacion

Es una técnica utilizada por generaciones para transformar ciertas sustancias en
preparaciones un poco mas simples, ” Por siglos, la humanidad ha usado el proceso de
fermentacion para dar sabor, aroma, modificar la textura y conservar la calidad de los alimentos
y bebidas” (Puerta, 2015 p. 1), existe un alto grado de consumo de productos fermentados y esto

se lo realiza para que el organismo pueda asimilarlo de una mejor manera.

4.7.3 Salsas

Las salsas son elemento importante en los emplatados, ya que ayuda a resaltar los
sabores del género principal y es importante saber elegir qué tipo de salsas usar para acompafar
un producto y que en conjunto tenga armonia y de un buen sabor de boca.
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5 MATERIALES Y METODOS

5.1 Metodologia

El estudio que se presentara a continuacion parte de una investigacion aplicada, ya que
finalizara con la puesta en practica, de todo lo estudiado referente al nispero, mediante la
elaboracion de salsas para evidenciar las funciones y la reaccion de esta fruta, al ser sometida a
ciertas técnicas y métodos culinarios. Ademas, desarrolla un enfoque mixto ya que se recolectara
datos de manera cualitativa y cuantitativa y permitird que se analice y se vincule datos

informativos para ser usados en la misma investigacion.

5.1.1 Métodos

El método al que estara alineado el trabajo de investigacion antes mencionado sera de
tipo inductivo deductivo ya que se recopilara informacion referente al nispero, las reacciones
que este tiene al ser sometido a algunos cambios y el analisis de los posibles usos de esta
fermentacion, ademas se evidenciara el desaprovechamiento de materia prima y el déficit que
actualmente existe de esta fruta es asi que se buscara poner en valor al nispero para dar a conocer

la variedad de preparaciones teniendo como base principal

Por otra parte, también sera de tipo analitico sintético ya que permitira seguir con la
investigacion y esta vez serd a través de la elaboracién del producto sometiendo a la fruta a
cambios mediante diferentes técnicas y métodos hasta obtener un producto final que sera

empleado en salsas para acompafar diferentes preparaciones gastronémicas.

5.1.2 Tipos de investigacion

5.1.2.1 Investigacion documental.

Mediante esta investigacion se busca recopilar informacion a través de la lectura ya sea
en documentos, libros, revistas, articulos cientificos, etc. Con el fin de tener un mayor

conocimiento del nispero para poder emplearlo en diferentes preparaciones.
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5.1.2.2 Investigacion cuasi experimental.

Se emplearé este tipo de investigacion debido a que se realizara diferentes pruebas causa
efecto hasta obtener un producto adecuado apto para el consumo sin embargo no se trabajara

con cifras exactas.

5.1.2.3 Investigacion aplicativa.

Después de recopilar toda la informacion pertinente acerca de las variables se finalizara
con la ejecucion de dicha investigacion para observar el comportamiento de la materia prima

sometido a los cambios que se ha investigado y ver si el resultado final es el esperado.

5.1.3 Técnicas

Las técnicas que se usaran para el desarrollo de la investigacion seran:

e Encuestas: La aplicacion de encuestas se la realizara a propietarios de restaurantes para
conocer la frecuencia del uso de salsas y un estimado de la demanda de salsas.

e Entrevistas: Se realizara entrevistas a expertos en el tema de uso y elaboracion de salsas
para solventar ciertas dudas y recopilar la mayor cantidad de informacion util a la

investigacion.

5.1.4 Instrumentos
e Cuestionario de 10 preguntas cerradas
e Guion de entrevista
e Teléfono celular

e Ficha de degustacion
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5.2 Célculo de la muestra

5.2.1 Poblacion

Para el desarrollo del presente proyecto se tomara como muestra la poblacion
econdémicamente activa de la ciudad de Ibarra de acuerdo con datos estadisticos que refleja el
INEC afio 2010.

5.2.2 Muestra

Para realizar el calculo, como poblacion econdmicamente activa en la provincia de
Imbabura se refleja que existen 68484 hombres y 100250 mujeres de esta cifra se tomé la
poblacion econémicamente activa en la ciudad de Ibarra que es de 63984 para poder detectar la

muestra real y aplicar los diferentes calculos antes mencionados. (INEC, 2010)

Para calcular la operacion cuantitativa se utilizo la calculadora virtual A.E.M con los siguientes

datos:
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Figural
Calculo de la muestra

asesoria sconbmica & markeling 5.C.

Asesoria Economica & Marketing
Copyright 2009

Datos:

n= Tamafio de la muestra

z= Nivel de confianza deseado

Calculadora de Muestras

Margen de ermor:
Mivel de confianza:
Tamariio de Poblacion:

[63984
| Calcular |

Margen: 5%
Nivel de confianza: 95%
Poblacion: 63984

w
[==]
N

Tamano de muestra:

p= Proporcién de la poblacion con la caracteristica deseada (éxito)

g= Proporcion de la poblacion sin la caracteristica deseada (fracaso)

e= Nivel de error dispuesto a cometer

N= Tamafio de la poblacién

De acuerdo a los datos reflejados por la aplicacion da como resultado

Z*xp(1—p)

e’

1+ (

N= 382

z2xp(1 —p)

eZN )
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5.3 Procedimiento

Para el desarrollo de esta investigacion se disefié un guion de entrevista que conta de 10
preguntas y un cuestionario de 12 preguntas entre ellas abiertas y cerradas cuyo formato conta
del logotipo de la institucion como manera de representacion de la institucion, para la
recoleccion de informacion a encestados se realizé en linea debido a la emergencia sanitaria que
se atraviesa actualmente y por mayor accesibilidad y comodidad de las personas, estos
instrumentos fueron presentados para su respectiva revision y analisis al Asesor y a la docente
metodologa para su validacion y poder difundir a la poblacion, el cuestionario fue creado en la
plataforma de Gmail que posteriormente el enlace fue difundido por correo electronico y

diferentes redes sociales proceso que llevo aproximadamente 10 dias para su recoleccion.

Por otra parte para realizar el proceso de entrevistas de igual manera una vez aprobado
el guion se contactd a chefs que aportaron de manera considerable la investigacion, brindando
alternativas de uso y diferentes enfoques en cuanto al proyecto planteado, las entrevistas se
realizd de manera virtual por comodidad de los entrevistados debido al tiempo limitado que
ellos tienen, no todas las entrevistas estuvieron acorde el tiempo estimado ya que algunas se
prestaron para revisar de manera mas objetiva la propuesta y tomo mas tiempo que el esperado,
para su respectivo analisis se procedio con la grabacion con el debido consentimiento del

entrevistado y después se procedio con la transcripcion para su tabulacion.
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6 RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Resultados

6.1.2 Tabulacién y analisis de encuestas

Para realizar el levantamiento de informacion acerca del tema de investigacion, se
realizaron dos tipos de instrumentos: encuestas y entrevistas cada uno respaldado con su

respectivo cuestionario y guion con el fin de obtener datos reales por parte de la poblacion

Las encuestas fueron realizadas en el sector de la ciudad de Ibarra de manera virtual,
distribuidas por medio de un link a diferentes sectores estratégicos, se realizd un cuestionario
de 12 preguntas entre ellas preguntas abierta y cerradas para obtener informacidn extra por parte
de los encuestados que sirvié de retroalimentacion en la investigacion , para realizar el proceso
de levantamiento de datos mediante encuestas se tomé una muestra de la poblacion de Ibarra

dando como resultado 382 encuestas con un 95% de confiabilidad y un margen de error del 5%.
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1. Edad

Figura 2
Edad
I 5,7‘
m Rango de edad 20 a 24 afios = Rango de edad 25 a 29 afios
= Rango de edad 30 a 25 afios Rango de edad 36 a 40 afios

= Rango de edad mayor de 40 afios

Fuente. Propia de autor

Anélisis

Las cifras reflejadas en el grafico representan a la poblacion de Ibarra y el rango de edad
que tiene mayor representacion es debido a que se encuesto en su mayoria a estudiantes
universitarios que son los que mayor aporte tienen en la encuesta y comdnmente su rango de
edad es el reflejado, seguido de eso se encuestd a personas econémicamente estables, que
laboren en establecimientos gastronémicos, y por Gltimo profesionales, de ahi los rangos y el

porcentaje que cada uno representa.
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2. Género

Figura 3
Género

2,3 2,3

= Maculino = Femenino = Otros Prefiero no decirlo

Fuente. Propia de autor

Anélisis

Los datos reflejados se levantaron en la ciudad de Ibarra cuyo porcentaje mayoritario
fue recolectado de estudiantes universitarios y estadisticamente existe un mayor nimero de
hombres en los cursos encuestados, sin embargo, los resultados se muestran con poca diferencia

ya que se trato de ser lo mas equitativos a la hora de encuestar.
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3. Nivel de educacion

Figura 4
Nivel académico

® Primaria = Secundaria = Superior

Fuente. Propia de autor

Andlisis

Los datos obtenidos muestran que una gran cantidad de los encuestados tienen un nivel
de educacidn superior, debido a que las encuestas en su mayoria fueron dirigidas a estudiantes
universitarios y profesionales, a pesar de ser una encuesta aplicada a los habitantes de la ciudad
de Ibarra en general se tomo en cuenta cierta poblacion para obtener resultados éptimos que
puedan aportar a la investigacion, sin embargo existe un pequefio porcentaje de personas que a
pesar de no tener estudios de tercer nivel tienen conocimiento del nispero y han elaborado
preparaciones con esta fruta o han usado esta planta con fines medicinales con conocimientos
adquiridos empiricamente, por esta razén a pesar de ser un nimero muy reducido, su

experiencia es un aporte importante para el desarrollo de dicho proyecto.
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4. Ocupacion

Figura 5
Ocupacion

m Chef profesional = Estudiantes = Empleados publicos

Empleados Privados = Otros

Fuente. Propia de autor

Analisis

Los encuestados que tienen mayor representacion en las encuestas son estudiantes de la
escuela de gastronomia y se tomd este sector como un punto estratégico para obtener datos reales
en las encuestas ya que son profesionales en formacién y su conocimiento e€s un poco mas
amplio que el resto de personas en general, entre los empleados privados se encuentran docentes
en el &rea gastronomica que tienen un conocimiento mas amplio en el tema y sus aportes son
relevantes en el resultado, por otra parte se encuentran profesionales en diversas areas que si
bien es cierto no ayudan mucho en el sentido profesional sin embargo su aporte es importante

para conocer la demanda de este producto.

27



5. ¢Conoce o ha probado nispero en alguna ocasion?

Figura 6
¢ Conoce o ha probado nispero en alguna ocasion?

= Si = No

Fuente. Propia de autor

Anélisis

Los datos que se reflejan en el grafico es el resultado del conocimiento que las personas
tienen acerca del nispero, hay un numero de poblacion considerable con un desconocimiento
acerca de esta fruta y una de las causas de esto es que no se han realizado productos que tengan
a esta fruta como ingrediente principal, ademas muchas de las personas que tienen la
oportunidad de probar esta fruta la consumen directo de la planta, otro factor que influye es que
al haber una sobreproduccién en su temporada de cosecha, no es aprovechado en su totalidad
en la mayoria de veces hacen que la fruta se descomponga en el arbol y solo consumen lo
necesario, o en algunos casos lo comercializan en pequefias ferias agroecoldgicas de pequefios

productores.
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6. ¢Conoce acerca de los beneficios a la salud que tiene el nispero?

Figura 7
¢ Conoce acerca de los beneficios a la salud que tiene el nispero?

uSi = No

Fuente. Propia de autor

Analisis

El nispero es una fruta conocida por su sabor y aroma muy caracteristico que resulta
agradable para muchos de sus consumidores, y de igual manera contiene un alto valor
nutricional, pero segun los datos recolectados a través de las encuestas, pocas personas son las
que tienen conocimiento de él y que bondades son las que esta fruta aporta al organismo, pero
no solo el fruto goza de grandes beneficios pues sus hojas también son usadas con fines
medicinales, informacion que muchos desconocen por el hecho de no ser una fruta tan

comercial.
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6.1 En caso de que su respuesta anterior sea positiva, mencione los que conoce

Figura 8
En caso de que su respuesta anterior sea positiva, mencione los que conoce

= Diurético = Aumneta las defensas
= Baja el nivel de colesterol = Retencidn de liquidos

= Aporta vitaminas = Otros

Fuente. Propia de autor

Anélisis

Partiendo del bajo porcentaje de conocimiento por parte de los encuestados acerca del
valor nutricional que posee el nispero, la informacion que brinda la poblacion es importante para
el desarrollo de esta investigacion debido a que ellos han visualizado y experimentado con esta
fruta con el fin mejorar su salud y combatir algunas enfermedades, que mencionan en la encuesta
en reiteradas ocasiones a su vez es importante tener en cuenta todos los beneficios que brinda
esta fruta ya que se recolecto informacidn de personas que hacen uso medicinal empiricamente

y por experiencia aseguran su efectividad.

30



7. ¢Usted ha consumido preparaciones culinarias elaboradas en base a esta fruta?

Figura 9
¢Usted ha consumido preparaciones culinarias elaboradas en base a esta fruta?

uSi = No

Fuente. Propia de autor

Analisis

Frente a los datos reflejados mediante la encuesta se puede deducir que el nispero no
esta siendo aprovechado en su totalidad pese a los diversos usos que se puede aplicar a esta fruta
existe un desinterés o desconocimiento por parte de la poblacidn, de realizar pruebas y explotar
esta fruta al maximo, para que pueda ser mas conocido y las personas muestren interés de
consumirlo y emplearlo en preparaciones y no solo sea consumido directo de la planta sobre
todo por la sobreproduccion que existe en su etapa de cosecha, las personas prefieren consumir
lo necesario y dejar que el resto de frutas se descomponga y es que al ser una fruta pequefia con

poca pulpa las personas creen que no se puede realizar alguna preparacion.
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7.1 En caso de ser positiva su respuesta anterior mencione ejemplos

Figura 10
En caso de ser positiva su respuesta anterior mencione ejemplos

= Mermeladas = Jugos = Helados Fruta = Otros

Fuente. Propia de autor

Anélisis

Partiendo del pequefio rango de poblacion que ha consumido preparaciones elaboradas
en base a nispero se observa que los pocos usos que se le ha dado a la fruta son en su mayoria
dulces y muy comunes como las que se menciona en el grafico siendo de gran preferencia la
mermelada ya sea por ser una preparaciéon muy comun aplicada en las frutas o como método de

conservacion para evitar que el nispero llegue a descomponerse y echar a perder la fruta.
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8. ¢Con que frecuencia usted consume productos que parten de una fermentacion?

Figura 11
¢ Con que frecuencia usted consume productos que parten de una fermentacion?

9

® 1 0 mas veces por semana = 1 vez por semana
= 1 vez cada 15 dias 1 o dos veces al mes

= No consumo

Fuente. Propia de autor

Anélisis

La fermentacidn esta presente en muchos productos de consumo diario sin embargo se
ve pertinente tener el conocimiento de la frecuencia de las personas a ingerir preparaciones que
partan de una fermentacion, principalmente como una manera de saber la aceptacion que tendra
la salsa que se propone en el presente proyecto, muchas personas tienen un consumo de manera

habitual y regularmente suelen consumir este tipo de elaboraciones por los beneficios que aporta
al organismo.
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9. ¢Considera innovador el realizar salsas partiendo de la fermentacion de Nispero?

Figura 12
¢Considera innovador el realizar salsas partiendo de la fermentacion de Nispero?

uSi = No

Fuente. Propia de autor

Anélisis

El emplear una propuesta nueva y desconocida a una fruta que no es conocida en el
medio, va a generar un grado de interés o curiosidad por las personas y creara expectativas de
consumir algo habitual de una manera diferente y en los datos recolectados es claro el interés
por hacerlo, quizé para ciertas personas genere rechazo el crear una propuesta diferente y tiene

que ver con el desconocimiento de la propuesta.
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10. ¢ Qué tan agradable resulta para usted consumir productos acidos? Tomando en
cuenta que 3 muy agradable y 1 poco agradable

Figura 13
¢ Qué tan agradable resulta para usted consumir productos acidos? Tomando en cuenta que 3
muy agradable y 1 poco agradable

= 1 Muy agradable = 2 Agradable = 3 No me agrada

Fuente. Propia de autor

Analisis

Los datos recolectados por medio de las encuestas, es el resultado de la preferencia de
la poblacion frente a sabores &cidos, y se ve pertinente conocer estas cifras ya que el nispero
tiene un alto grado de acides y es importante tener en cuenta varias opiniones, ya que hay
personas gque aunque no representa una cantidad considerable no les resulta agradable consumir
productos acidos y puede darse por varias razones bien puede ser por motivos de salud y
problemas en el organismo, al tener contacto con este tipo de preparaciones o simplemente no

es de su total agrado.

35



11. ¢Le gustaria consumir una salsa elaborada a base de un fermento de nispero?

Figura 14
¢Le gustaria consumir una salsa elaborada a base de un fermento de nispero?

mSi = No =Talvez

Fuente. Propia de autor

Analisis

Las salsas son un elemento importante a la hora de acompafiar una preparacion, ya que
ayuda a potenciar los sabores especialmente del producto principal , por esta razon es
imprescindible saber elegir de manera correcta una salsa que vaya acorde con el plato que al
juntarse tenga una armonia y todos los sabores se complementen para que resulten agradables
al consumidor, el nispero es una fruta que aporta mucho aroma y sabor por sus propiedades
organolépticas y la aceptacion de las personas de preferir una propuesta con esta fruta, se debe
a que les gustaria probar el nispero en una presentacion diferente a la que se acostumbra, que es
directamente de la planta y experimentar nuevas preparaciones que sean innovadoras para su

consumo.
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12. ¢Con qué preparaciones le gustaria acompafiar este tipo de salsas?

Figura 15
¢ Con qué preparaciones le gustaria acompafar este tipo de salsas?

'

m Pescado = Res = Cerdo Pollo = Otros

Fuente. Propia de autor

Analisis

Los resultados obtenidos por los encuestados habre muchas opciones y recomendaciones
para hacer uso de esta salsa de nispero, se tomo en cuenta las carnes mas representativas sin
embargo hay opiniones vertidas por personas que se debieron haber tomado en cuenta al
momento de elaborar la pregunta como por ejemplo personas veganas y a su vez tomar en cuenta
otro tipo de proteinas como las avez de caza entre otras sugeridas por los encuestados, sin
embargo el sabor de la fruta tiene preferencia con ciertas proteinas seguin la eleccion de las

personas.
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6.1.3 Analisis General de las encuestas

Despues de haber recolectado toda la informacién a la poblacion de Ibarra se pudo observar
algunos aspectos que consuerdan con la problematica planteada en la investigacion, una de ellas
es el deficit de recetas que tengan como elemento principal el nispero hace que las personas no
realicen preparaciones con esta fruta, y en caso de haberlas solo hay registros de mermeladas o
bebidas en base a esta fruta, de igual manera las propiedades que tiene son desconocidas en la
mayoria de encuestados por tal razon no es tan comercial, se observo algunos aspectos que se
debieron considerar al momento de encuestar y entre ellos esta el no adjuntar material visual en
la encuesta y evitar confusiones por los encuestados y considerar a personas con habitos
alimenticios diferentes y con dietas que no incluyeran el consumo de carne, sin embargo esto

ayudo a retroalimentar la investigacion y poner en consideracion ciertos aspectos.
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6.1.4 Resultados y andlisis de las entrevistas

6.1.5 Datos de los entrevistados

Tabla 2

Datos de los entrevistados

Cadigo

Fecha de
entrevista

Nombre del
Entrevistado

Datos relevantes
del entrevistado

El

E2

E3

E4

E5

11/11/2021

14/11/2021

16/11/2021

19/11/2021

22/11/2021

Mauricio Guerra

Daniel Samaniego

Ronny Soriano

Cristian Ramos

Andrés Vera

Lic. Gastronomia,
Docente en centro
de formacion GTH
Gerente Hotelero
en cadenas
internacional

Lic. Gastronomia
en la USFQ
Gerente
restaurantero

Ing.
Administracion
hotelera
Administrador de
Trivento

Docente
gastronémico

Lic. en
Gastronomia
Propietario de
Samay Restaurante
Chef ejecutivo
Hotel Plaza Grande

Nota. Fuente Propia de Autor
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6.1.6 Guion de la entrevista

1. ¢Conoce al nispero y ha tenido la oportunidad de utilizarlo como ingrediente?

2. ¢Puede mencionar por favor algunas preparaciones?

w

¢De acuerdo a las propiedades organolépticas que el nispero posee, con que alimentos
podria combinarse a la perfeccion?

¢ Cudl es la importancia que tienen las salsas dentro de una preparacion?

¢ Cual cree usted que es el tiempo recomendable para obtener una fermentacién optima?

¢ Cuantos métodos de fermentacion conoce y cuél es recomendable aplicar a las frutas?

A

De acuerdo a las caracteristicas organolépticas que presenta el nispero, ¢qué
preparaciones o salsas cree usted que se podrian realizar con esta fruta tanto en cocina
de sal como en la reposteria?

8. ¢Desde su punto de vista profesional, ;Con qué preparaciones considera que se pueda

combinar o funcionar una salsa elaborada en base a un fermento de nispero?

9. En el establecimiento que labora, ¢Cuales son las salsas predilectas de los comensales?

10. ¢ Qué recomendaciones podria aportar con respecto a la presente propuesta?

6.1.7 Interpretacion de las entrevistas

Pregunta #1.- ; Conoce al nispero y ha tenido la oportunidad de utilizarlo como

ingrediente?

Los entrevistados con respecto a esta pregunta concuerdan en algunos aspectos E1 dijo
que el nispero posee propiedades interesantes para acomparfiar diferentes géneros y E2 menciond
gue contiene un sabor muy caracteristico, volviéndose muy versatil a la hora de usarlo, esto hace
que su aplicacion se vuelva muy versatil a la hora de aplicarlo en alguna preparacion y en cuanto
a su sabor E3 dice que tiene similitud con diferentes frutas en cuanto a aroma y textura entre
ellas menciona al chilguacan relacionandolo con el aroma, E4 concuerda con E1 al mencionar
que posee un sabor interesante de trabajar y explotarlo en varias preparaciones no solo de sal y
E5 aporta que el sabor agridulce de la fruta resalta en varias preparaciones especialmente en

carnes blancas.
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Pregunta #2.- ; Puede mencionar por favor algunas preparaciones?

En esta pregunta E1, E2, E3, E4, E5 supieron manifestar que no habian realizado
preparaciones en base a esta fruta, E5 menciona que ha probado mermelada de nispero pero que
nunca penso en aplicarlo como ingrediente en alguna de sus recetas, E4 resalta la importancia

de poner en valor esta fruta por su versatilidad que presenta.

Pregunta #3.- ¢De acuerdo a las propiedades organolépticas que el nispero posee, con que

alimentos podria combinarse a la perfeccion?

Una vez analizadas las primeras preguntas E1 y E5 proponen el hacer uso de esta fruta
con carnes blancas, especialmente el pescado ya que resaltaria mucho sabor, E2 Aconseja
combinar con aves de caza o preparaciones asiaticas por el origen que tiene el nispero ademas
se obtendria una propuesta innovadora, E3 concuerda con E2 y dijo que de acuerdo a las
propiedades organolépticas que presenta, podria funcionar con aves de caza, cerdo y carnes
blancas y E4 propone una nueva proteina y menciona que las ancas de rana resaltarian con el

sabor del nispero ademas de obtener un plato no convencional.
Pregunta #4.- ; Cudl es la importancia que tienen las salsas dentro de una preparacion?

Como respuestas ante esta pregunta E1 dice que las salsas, realzan un plato y aporta
sabor y E2 complementa diciendo que ayuda a resaltar el sabor de la proteina, ademas se usa
para decoracion y dar realce del plato E3 hace mencion en que las salsas enriquecen una
preparacion ya que ayudan a combinar sabores por otra parte E4 menciona que dan fuerza a los
sabores en el plato e integran sabores para complementar a los géneros principales, E5 hace
referencia en la fuerza que aporta a la proteina presente en el plato , integran sabores, ayudan
a tener armonia en el plato y sirve de decoracion para obtener una preparacion agradable a la

vista de los comensales.
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Pregunta #5.- ¢(Cual cree usted que es el tiempo recomendable para obtener una

fermentacién optima?

Ante esta pregunta E1 dijo que depende mucho del resultado que se quiera obtener, pero
lo recomendable de 5 a 6 dias sin embargo E2 recomienda que se debe realizar muestras,
recomendable 3 dias pero depende mucho del clima en el que se encuentre, E3 concuerda con
E1 al decir que una fermentacion optima se obtiene a los 5 dias pero hay un particular con E4
Y E5 que recomiendan 2 a 3 dias de fermentacidn pero no recomiendan aplicar este proceso a

esta fruta y piensan que seria mucho mejor trabajarla directo.

Pregunta #6.- ¢ Cuantos métodos de fermentacion conoce y cudl es recomendable aplicar

a las frutas?

En esta pregunta E1 y E3 recomiendan que se debe Dejar que la fruta realice su propia
fermentacion, aunque es probable que tarde un poco mas pero la idea es no alterar el sabor del
nispero pero también existen otras opciones por ejemplo E2 propone acelerar su proceso con
azucar, miel o algun endulzante para obtener un mejor resultado y optimizar tiempo, ademas
dice que podria incorporarse agua destilada o alguna infusién para ganar aroma y sabor pero E4
dice que no le parece la idea de fermentar esta fruta ya que se la aprovecharia de mejor manera
al trabajarla directamente si necesidad de someterla a este proceso y E5 la asocia con la chicha

y dice que seria preferible sacar una bebida similar y usarla como base para salsas.

Pregunta #7.- De acuerdo a las caracteristicas organolépticas que presenta el nispero, ¢qué
preparaciones o salsas cree usted que se podrian realizar con esta fruta tanto en cocina de

sal como en la reposteria?

Al analizar las respuestas de esta pregunta se obtiene datos muy interesantes que aportan
a la investigacion con propuestas nuevas por ejemplo E1 dice que el mezclar con salsas madre
daria protagonismo siempre y cuando este se sienta y predomine en la salsa pero E2 propone el
Incorporar fondos y realizar salsas partiendo desde ahi para obtener varias salsas de la misma
proteina que se vaya a acomparfiar ademas como una mermelada o un coulis en reposteria tendria
mucha aceptacién ,E3 mantiene que es muy importante conservar el sabor y no quitarle

protagonismo con otras especias E4 propone hacer reducciones ya que esta presenta un sabor
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acido parecido al de una chicha. E5 dice que al ser agridulce quedaria perfecto en cualquier

preparacion ya sea de sal o de dulce sabiendo balancear muy bien los sabores.

Pregunta #8.- ; Desde su punto de vista profesional, ¢ Con qué preparaciones considera que

se pueda combinar o funcionar una salsa elaborada en base a un fermento de nispero?

Al analizar esta pregunta y conforme se desarrollé la entrevista fue una pregunta que se
repetia y tiene similitud con las preguntas antes planteadas asi que vi pertinente el no realizar
esta pregunta y tomar una retroalimentacion de que preparaciones podrian partir en base a la
propuesta antes planteada, ademéas fue lo mejor para evitar que la entrevista se volviera
repetitiva, ya que se menciona en las preguntas 1, 2 y 3 preparaciones que ellos recomiendan y

se adelantan a la respuesta de esta pregunta.

Pregunta #9.-En el establecimiento que labora, ¢Cuales son las salsas predilectas de los

comensales?

En esta pregunta a E3 no se la realizo ya que no cuenta con un establecimiento
gastronomico y se dedica més a la docencia sin embargo E1 y E2 concuerdan que la mayoria
de personas en sus establecimientos optan por acompafiar las carnes con salsas en base a frutas
E2 menciona que maneja salsas organicas para acompafar ciertas preparaciones que ofrece en
su restaurante y ha tenido aceptacion por la poblaciébn E4 menciona que al momento de
acompafar cerdo las personas optan por elegir salsas acidas y una de ellas es la salsa de
tamarindo, la que mayor demanda tiene en su local y E5 dice que no tiene una salsa en especifico
ya que hay variedad de preparaciones y que depende mucho el menu sin embargo en vital saber

que propiedades tiene cada ingrediente y experimentar para lograr una armonia en el plato.

Pregunta #10.- ¢(Qué recomendaciones podria aportar con respecto a la presente

propuesta?

Personalmente pienso que esta pregunta fue una de las que mas retroalimentacion tuvo
ya que partiendo desde su punto de vista profesional impartieron algunas recomendaciones para

el desarrollo de esta investigacion, E1 menciona que es un producto nuevo en el mercado y que
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lo recomendable seria realizar una mayor difusion para que pueda ser conocida ya que la
propuesta es interesante E2 recomienda que para llevar acabo todo este proceso es vital el
realizar cultivos o muestras de la reaccion de esta fruta ante la fermentacion hasta obtener un
buen resultado, probar con varios componentes y registrar todo, E3 recalca en la investigacion
acerca de la fermentacion ya que no se sabe el resultado que se pueda obtener y con esto hacer
pruebas de que salsas pueden encajar, E4 propone trabajar la pulpa con poca fermentacion uno
o0 dos dias y no perder las propiedades de esta fruta y E5 hace mencién a la aplicacion de esta
salsa en carnes no convencionales y poner en valor al nispero, que es una fruta muy versatil pero

muy poco utilizada.

6.1.8 Andlisis general de las entrevistas

Las entrevistas que se realizaron en esta investigacion fueron dirigidas a chefs
profesionales con experiencia y conocimiento en el area a la que se enfoca la propuesta, se
disefid un guion de 10 preguntas abiertas para poder recopilar mayor informacion de los
entrevistados en caso de que hubiera alguna retroalimentacion, el guion fue revisado y validado
tanto por la docente metoddloga y el asesor designado antes de proseguir con las entrevistas,
estas se realizaron via zoom por cuestiones de pandemia y comodidad de los entrevistados.

Es importante escuchar las recomendaciones que aportan los entrevistados en cada una
de las preguntas ya que cada uno tiene ideas diferentes y ayuda a extender més el panorama de
la propuesta y abre espacio para realizar nuevas propuestas, ademas ayuda a que se corrija

ciertos fallos en la investigacion y se pueda complementar con mas informacion

Finalmente analizando las respuestas de todos los entrevistados, abre mucho mas el campo
de estudio y el uso que se le puede dar al nispero en preparaciones culinarias, ademas de nuevas
aplicaciones innovadoras y aplicar las recomendaciones vertidas por ellos, para obtener un

resultado éptimo para su aplicacion.
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6.2 Discusion

El nispero regularmente ha sido consumido de manera natural sin aplicado en preparaciones

culinarias generando asi desconocimiento y falta de interés en las personas

Al momento de iniciar la investigacion se evidencid que uno de los principales problemas
del escaso consumo del nispero, es la carencia de preparaciones que se realizan con esta fruta,
se conoce que este producto es de temporada y su obtencidn no es tan comin como cualquier
otra, que se encuentra en cualquier época del afio y cuando entra en etapa de cosecha, tiende a
haber una sobreproduccion que muchas veces no es aprovechada por las personas por su
desconocimiento o falta de interés; en el estudio de campo se pudo observar que muchas de las
plantas no fueron cosechadas y el fruto se habia descompuesto sin ser aprovechado; y esto
sucede en varios lugares y es producto de la poca difusion que ha tenido y prefieren no usarlo,
otro factor que se pudo observar es que no tienen conocimiento de las propiedades y beneficios

y esto hace que no sea tan comercial por lo que las personas muestran desinterés.

En el Ecuador existe una extensa variedad de frutas cada una con sus respectivas
propiedades, beneficios y una gran variedad de recetas que muestra la versatilidad de estos
productos para ser aplicados en la cocina, sin embargo, hay frutas que carecen de un registro o
un respaldo donde se pueda evidenciar recetas como lo es el nispero y esto a causa de que no
es una fruta perene es decir no se encuentra disponible en cualquier época del afio y su tiempo
de maduracion es temporal; es asi que considerando lo antes mencionado, se hace una Propuesta
para la creacion de preparaciones culinarias en base a un fermento de nisperos (Eriobotrya
japonica), cuyo objetivo es, potenciar el uso de nisperos y sus propiedades nutricionales

mediante la elaboracion de un fermento para su aplicacion en tres salsas..

Revisando investigaciones ya desarrolladas por parte de Onofre (2019) menciona que
una de las grandes problematicas es el desconocimiento de las propiedades nutricionales que
este posee y ha generado que su potencial socioeconémico sea ignorado por completo,
perdiendo un gran mercado por lo que mediante una encuesta aplicada a la poblacion en la

pregunta nimero 5y 6 se recolectaron datos que concuerdan con dicho autor, ya que pese a que

45



el 66.3% tiene conocimiento del nispero, el 86,4% de esa poblacion desconoce de sus beneficios

y evidentemente no esta siendo aprovechado.

Las propiedades organolépticas que esta fruta presenta son muy diversas e inclusive su
versatilidad hace que pueda ser utilizada en diferentes preparaciones. Bermejo (2011) citado en
Onofre (2019) afirma que el nispero contiene textura y sabor agradable, ademas considera que
es atractiva a la vista y paladar de los comensales, menciona que puede ser empleada en jugos,
bebidas refrescantes debido a la jugosidad de su pulpa , y que el uso en la gastronomia podria
ser muy extenso, y se lo podria emplea en cremas para acompafar pescados o carnes blancas y
grasas. De igual manera en entrevistas a Profesionales en el area gastronémica como Mauricio
Guerra menciona que la acidez del producto es apto para aplicar en carnes blancas y Daniel
Samaniego complementa que el pescado es una proteina excelente para aplicar estas salsas,
Ronny Soriano, aporta con una idea de hacer uso como un adobo en la proteina antes de
someterla a coccidn y obtener la salsa ya fusionada con los jugos de la carne, Cristian Ramos
propone también hacer uso en cocina asiatica por el origen y Andrés Vera menciono que su
sabor peculiar realmente armonizaria con cualquier carne que contenga cierta cantidad de grasa.
Todos ellos tienen puntos de vista muy similares y concuerdan con el autor, ya que mencionan
que, por su acidez, puede emplearse en pescados y proteinas como cerdo, pato y pollo; en las
encuestas realizadas a la poblacion el 36,8% prefiere acompafar con carne de cerdo, y el 32,1%
con pollo siendo los porcentajes mas representativos, con esto evidentemente las personas estan

interesadas en probar preparaciones con esta fruta y concuerdan con el acompafiamiento.

También dando cumplimiento al segundo objetivo que se trata de determinar los usos
gastrondmicos del nispero desde una perspectiva profesional, se recolect6 informacion mediante
entrevistas y encuestas, y en las encuestas realizadas a la poblacion en la pregunta #7 la cual
dice lo siguiente:“;Usted ha consumido preparaciones culinarias elaboradas en base a esta fruta?”; se
observa que el 75,2% no ha hecho uso del nispero en preparaciones culinarias y del 24,8% el
9,16% son mermeladas y el resto son preparaciones dulces, el 4,97% jugos y el 4,71% helados,
se observa una produccion limitada; al entrevistar a los chefs, ninguno de ellos habia tenido la
oportunidad de hacer uso de esta fruta en preparaciones culinarias, mas bien se desperto el

interés sobre todo de E2 por experimentar y elaborar platos en base a nispero, y de eso se trata
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la investigacion hacer que las personas pongan en valor esta fruta y que se pueda difundir a

varios establecimientos con el fin de potenciar el uso en cocinas.

En el transcurso de la investigacion se presento ciertas inconsistencias en la informacién
recabada, por ejemplo Chées, (2010) menciona en su investigacion que el nispero es cultivado en
todo el afio y que la mayor temporada de produccion de febrero a octubre y su produccién es baja en
diciembre, enero y febrero, personalmente busque desde el mes de septiembre y casi ya no habia
produccion y los tiempos no coincidian, ademés no se encontraba informacion de esta fruta y menos

aun reciente, asi que la informacidén tomo mas tiempo del previsto en ser recolectada.

De acuerdo a lo antes mencionado se recomienda que se indague mas acerca del nispero,
que se realicen recetarios y propuestas innovadoras donde este sea el elemento principal, para
que esta fruta sea méas conocida y sea puesta en valor, esto ayudara mucho a futuras
investigaciones, ademas queda abierta la propuesta de realizar conservas de la pulpa de nispero
para poder tener acceso a ella en temporadas donde su produccién es baja; ademas, se puede

realizar una propuesta donde se implemente el uso de nispero en la reposteria convencional.

6.3 Propuesta

En el presente apartado se da a conocer el desarrollo de la propuesta que se plantea en
esta investigacion y la elaboracion de un fermento de nispero, para aplicarlo en salsas como

acompariantes en preparaciones culinarias.

Para dar inicio con el procedimiento de este fermento, se tomd muestras tras realizar
varios procedimientos hasta encontrar el producto final deseado, esto se valoré mediante la ficha
de observacidn, tras someter al nispero a fermentacion y valorar el avance cada 12 horas, dando
como tiempo limite una fermentacion de 36 horas, cada 12 horas el producto cambia en textura,
color aroma y sabor y después de varios experimentos, se pudo obtener el tiempo 6ptimo para
la elaboracion de la salsa, hay algunos factores que se debe tener en cuenta para realizar el
procedimiento de fermentacion y es, realizarla en un ambiente fresco y seco, donde la

temperatura no varie, ademas se debe trabajar con extrema limpieza; es decir, esterilizar todos
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los instrumentos que se vaya a utilizar, ya que puede haber una bacteria que dafie la fermentacion

y se dafie el producto por completo.

Después de analizar los resultados de las encuestas y entrevistas aplicadas a
profesionales en el campo gastrondmico, se tomd en consideracion todas las recomendaciones
brindadas y es asi como se inicio con la experimentacion del fermento, una herramienta muy
importante que sirvié en el proceso, fue la ficha de observacion, con el fin de valorar y
documentar todos los cambios que se iban presentando con el transcurso de los dias y cual era

el tiempo éptimo de fermentacion.

El fermento obtenido pasé a ser condimentado con ciertas especias para realzar su sabor,
dependiendo de la salsa a preparar, algo que se debe tener en cuentas es que hay que usar
condimentos que no alteren su sabor original, ya que se buscar conservar su sabor natural, y no

cambiarlo con alifios invasivos.

Previo a la degustacion de cada salsa, se realizé recetas de cada una de ellas con el fin
de estandarizar sus proporciones exactas, calcular el tiempo estimado de preparacién y utensilios
que se requieran para su elaboracion. Al inicio de la degustacion se proporcioné fichas de
valoracion para que las salsas propuestas sean calificadas y tener una retroalimentacion por parte

de los evaluadores.

6.3.1 Salsas realizadas

Las salsas que se presenta a continuacion, son el resultado de la mezcla del fermento de
nispero entre otros ingredientes, que tuvo como fin la elaboracién de 6 salsas.
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Opcidn 1

Salsa de nispero a las finas hierbas

Opcidn 2

Salsa de nispero tipo holandesa
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Opcidn 3

Salsa agridulce de nispero

Opcidn 4

Salsa de nispero y miel

~
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Opcidn 5

Salsa de nispero ahumada

Opcion 6

Chimichurri de nispero
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6.3.2 Ficha de Observacion

Pontificia universidad catolica del Ecoador

Sede- Ibarra
Eesponsable:
Procesn de fermentacion Salia de nispero
Tiempo cantidad ©i b AFGMA 8 B ot
12
Dhservacidn:
Tiermips cantidad o i arGma .31 by
24
Dhservacidn:
Tiemp cantidad o o gl iafet 3 beir
15
Dhservacian:
Tiemp cantidad o o gl iafet 3 beir
44
Dhservacidn:
Tiempo cantidad ©i b AFGMA 8 B ot
50 haras
Dhservacidn:

Nota Los resultados se reflejan en la

6.3.2.1 Resultados obtenidos

parte de anexos

El proceso realizado para obtener el fermento consta de varias etapas que se detallaran

a continuacioén:
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e Despulpado

Para obtener la pulpa del nispero, se procedi6 a quitar las cascaras y semillas para luego
cocinarlo, hay que tener en cuenta que el nispero tiene un grado de oxidacion alto, por lo que se
debe trabajarlo con rapidez y asi evitar que pierda su color; en este procedimiento la cantidad
de merma es alta, de 1000 gramos de fruta se obtiene 400 gramos de pulpa y 600 gramos de

merma, una vez finalizada la coccidn se procedid a empacar al vacio y conservar.

Pulpa empacada al vacio

e Proceso de fermentacion
Para realizar la fermentacion del nispero, se realizd varias pruebas y asi se pudo
determinar mediante la ficha de observacion, el tiempo optimo que este necesita. Las cantidades
utilizadas para realizar el fermento son: 100 ml de agua de kéfir y 350 gramos de pulpa, luego
se procede a envasar en frascos esterilizados de vidrio, finalmente reservar en un lugar fresco,

seco y sin iluminacion, por 36 horas aproximadamente.
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6.3.3

Ficha de degustacion

Fichz de degustacion

Dhatos informativos.

Nombre del evaluzdor:

Nombre de la preparacion

Cata de preparaciones Excelente | Moy EBueno | Regular | Obzervaciones
boeno
Faze vizual | Imtensidad
de colox
Erillo
Consistancia
Faze Atornas
olfativa
Faze Eguilibrio da
degusztativa | szhor
Texfura
Armnonia
anfre salsa ¥
proteing
Fecomendaciones:

Finma del evalozdor

Nota Los resultados se reflejan en la parte de anexos

54



6.3.4 Validacion

En esta etapa se desarroll6 el Gltimo objetivo que tiene como fin, validar las diferentes
salsas realizadas en base a la fermentacion de nispero por parte de profesionales, especializados
en el campo gastronémico. Dando como resultado una propuesta novedosa e innovadora que
fue de gusto para los evaluadores, generando satisfaccién e interés por hacer uso del nispero,
ademas se pudo demostrar la versatilidad que tiene esta fruta presentando salsas extras a las ya
planteadas con el fin de tener méas opciones para degustar y elegir las tres salsas con mayor

aceptacion, A continuacion, se presenta la validacion de la propuesta.
Fase Visual

e Birillo
e Intensidad de color
e Consistencia

Fase olfativa

e Aromas

Fase degustacion

e Equilibrio de sabor
e Armonia entre salsa y proteina.

e Textura

6.3.5 Contexto de la propuesta

La validacion de la propuesta se desarroll6 de acuerdo a los parametros establecidos en

el objeto de estudio, mismos que fueron puestos a conocimiento de los evaluadores presentes.
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6.3.6 Montaje del &rea de degustacion

En el montaje del salon fueron usados los siguientes elementos

e Mantel base café

e Mantel blanco

e Cubremantel dorado

e Servilletas color dorado

e Centro de mesa estilo barroco
e Copa de agua

e Copa flauta

e Vaso

e Cuberteria (cuchillo, tenedor)

Emplatado de degustacion.
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Menu
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7

Conclusiones

Mediante la investigacion realizada en diferentes fuentes se pudo recopilar informacion
importante para el desarrollo del presente proyecto, Se evidencio el valor nutricional del
nispero y las propiedades que este posee, la informacion que existe actualmente acerca de
esta fruta al no ser tan convencional es muy limitada y su uso en preparaciones
gastrondmicas es escaso ya que la mayoria de autores, se enfocan en el area de reposteria

limitando su versatilidad.

La informacion registrada en el estudio de campo fue receptada mediante entrevistas a
expertos en el area gastrondémica, con el fin de tener mayor conocimiento en el tema
propuesto, para posteriormente hacer un andlisis y determinar datos de relevancia que

ayudaron a desarrollar el proyecto.

En el proceso de experimentacion, fue necesario hacer uso de probiéticos externos que
ayudaron a que la fermentacién tenga un mejor resultado, se tuvo que valorar fermentaciones

a largo y corto plazo, en intervalos de 12 horas y documentar los cambios existentes.

La versatilidad que tiene el nispero ayudo a que sea posible la elaboracion de mas salsas a
las propuestas, que dio como resultado salsas con excelente textura y buen gusto en boca
para los docentes, segun las fichas de valoracion donde la degustacion fue valorada ademés

de la retroalimentacién brindada por los mismos.

Finalmente se estandarizd las recetas de cada salsa, tomando en consideracion las
recomendaciones vertidas por los docentes, recopilando todos los aportes brindados y
rectificando ciertas falencias; ademas se despertd interés por hacer uso del nispero y darle

la importancia que se busca con este trabajo de investigacion.

Al final de la investigacion se puede responder a la pregunta de investigacion planteada: ¢La
elaboracion de tres salsas que tiene como base un fermento de nispero ayudara a potenciar

su uso en la gastronomia?, la respuesta es que efectivamente al aplicar su uso en salsas, se
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pudo elaborar una cantidad superior a la planteada, teniendo como resultado salsas:
agridulces, nispero y miel, finas hierbas, holandesa de nispero, ahumada y chimichurri,

haciendo uso de ellas para tener armonia en acompafiamiento de proteinas.
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8

Recomendaciones

Profundizar la investigacion referente al nispero y sacar provecho de la versatilidad que este
posee, implementarlo en la cocina de sal y estandarizar recetas para que exista un registro

de preparaciones culinarias en base a esta fruta.

Se recomienda realizar futuras investigaciones en cuanto al uso del nispero y su aplicacion
en carnes como medio de adobos, puesto que sus propiedades organolépticas hacen que su

fruto sea muy versatil y se use para diversas preparaciones.

Al momento de trabajar con este tipo de frutas con alta grado de oxidacion es indispensable

cocinar la pulpa y asi se conserva y se potencia el color

Aprovechar el nispero en los meses de temporada, tener un buen manejo al momento de

conservarlo e iniciar un emprendimiento, ya que no hay en el mercado un producto similar.
Potenciar en su totalidad el nispero, ya que no solo la pulpa se puede consumir, realizar

aceites con las cascaras que son retiradas al momento de despulpar, realizar crocantes con

las mismas y usar sus hojas en infusiones.

60



9. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Abad, L., & Yamunaqué, P. (2018). UNIVERSIDAD DE CUENCA FACULTAD CIENCIAS
DE LA HOSPITALIDAD CARRERA DE GASTRONOMIA.

Alvarado, C. (2021). Fermentacion, la técnica para experimentar nuevos sabores - El
Comercio. https://www.elcomercio.com/tendencias/fermentacion-tecnica-experimentar-
nuevos-sabores.html

Calcan, D., & Gahona, A. (2020). UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA Proyecto de
investigacion previo a la obtencion del titulo de.

Castro, S., & Pinto, L. (2008). OBTENCION Y CONSERVACION DE LIOFILIZADO DE
NISPERO, Eriobotrya japonica .
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/489/1/03 AGI 232 TESIS.pdf

Castro, V., & Pir’lto, L. (2008). UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE FACULTAD DE
INGENIERIA EN CIENCIAS Tesis previa a la obtencion del Titulo de: Ingeniero
Agroindustrial. http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/489/1/03 AGI 232
TESIS.pdf

Chdes, J., Hinojoza, M., & Valdivieso, G. (2010). Proyecto para la producciény
comercializacion de pulpa de nispero para el mercado de Guayaquil.
https://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/10571/5/D-42754.pdf

Cocina local. (2017). Bebidas tradicionales, una expresion cultural. — urko.rest.
http://www.urko.rest/cocinalocalblog/bebidastradicionales

Fao. (2013). COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias Vigésimo primera edicién Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura. 23.
https://www.fao.0rg/3/i3243s/13243s.pdf

Fernandez, M. (2019, May 20). El nispero, una fruta de moda... jhasta en la paella! |
Gastronomia.
https://www.elmundo.es/metropoli/gastronomia/2019/05/20/5cdd2c76fc6c83eb4b8b451f.
html

Ferrari, A., Vinderola, G., & WEeill, R. (2020). fermentAcion de Jugos y bebidAs A bAse de
frutAs.

Finca, E. (2021). Ecuador de la primavera, época de nisperos.
https://pagina66.com/art/122828/ecuador-de-la-primavera-epoca-de-nisperos

Galarza, A. (2010). INDUSTRIALIZACION DEL NiSPER’O-FRUTA TROPICAL DE LA
COSTA ECUATORIANA (PROVINCIA DE MANABI).
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/1998/1/1051.pdf

INEC. (2010). FASCICULO PROVINCIAL IMBABURA.

61



https://www.ecuadorencifras.gob.ec/wp-content/descargas/Manu-lateral/Resultados-
provinciales/imbabura.pdf

Interempresas. (2018, October 15). Pasteurizar para garantizar la seguridad alimentaria -
Alimentacion. https://www.interempresas.net/Alimentaria/Articulos/227016-Pasteurizar-
para-garantizar-la-seguridad-alimentaria.html

Lara, M. (2019, April 26). El nispero es la fruta de la belleza.
https://agromagazine.com/agroalimentacion/el-nispero-la-fruta-de-la-belleza/

Lespinard, A. (2012). Simulacién y optimizacion del tratamiento térmico de alimentos
envasados en recipientes de vidrio.
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/2671/Documento_completo __.pdf?seque
nce=3&isAllowed=y

Marquez, C., & Cartagena, J. (2009). EFFECT OF EDIBLE COATINGS ON JAPANESE
LOQUAT (Eriobotrya japonica T.) POSTHARVEST QUALITY. 03.
https://www.redalyc.org/pdf/1698/169813261004.pdf

Martinez, J., Rueda, J., & Margareth, M. (2019). UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
BUCARAMANGA FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES, HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA'Y ALTA COCINA.

Milies, 1. (2020). La fermentacion al servicio de la gastronomia.
https://chefandhotel.cl/gastronomia/item/la-fermentacion-al-servicio-de-la-gastronomia

NACIONAL.CAT, E. (2020). Tres bebidas fermentadas que son buenas para tu salud.
https://www.elnacional.cat/es/salud/bebidas-fermentadas-salud-buenas_462747 102.html

Onofre, J., & Toscano, J. (2019). Desarrollo de una bebida refrescante y aderezo utilizando el
nispero (Eriobotrya japdnica) del cantén Pimampiro de la provincia de Imbabura.
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/42166/1/BINGQ-GS-19P45.pdf

Puerta, G. (2015). Fermentacion controlada del café: Tecnologia para agregar valor a la
calidad. Avances Técnicos Cenicafé, 1. www.cenicafe.org

Romero-Luna, H. E., Herndndez-Sanchez, H., & Davila-Ortiz, G. (2017). Traditional
fermented beverages from Mexico as a potential probiotic source. In Annals of
Microbiology (Vol. 67, Issue 9). Springer Verlag. https://doi.org/10.1007/s13213-017-
1290-2

Romero, M. (2018). Fermentados, una tendencia gastrondémica al alza | Gastronosfera.
https://www.gastronosfera.com/es/propuestas-gastronomicas/fermentados-una-tendencia-
gastronomica-al-alza

Sanchez, A. (2015). Las Tentaciones De Los Santos: METODOS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS. https://lastentacionesdelossantos.blogspot.com/2015/12/metodos-de-
conservacion-de-alimentos.html

62



10. ANEXOS

Anexo 1 Modela de encuesta

Encuesta 4 & € i i ser utilizada una la fermentacién dal
nispero?

La presente encuesta tiene con finalidad recopilar informacién acerca de preparacionss

culinarias en bass 2 un fermento de nispere, para reforzar &l conscimizuto qua serd de o Reposteria
ayuda para llevar  cabo el trabajo de final de carrera, I mformacien recabada tendrs usos o Salsas pars cames
estrictamente scaddmicos o vinsgretss
o adobos
a) Edad E el realizar iendo de la fermentacién de frutas?
o 20224 o s
o 23229 s e
o 30235
o Mayorde 35 6. emdique que tan de su agrado le resulta consumir productas &cidos? Tomanda en
cuenta que 3 es el nivel maximo y 1 el més bajo
k) Cenero =1
o Maseuline =2
o Famenine =3
o Otos . 3
7. dle ir una base de un nispero?
s s
) Ocupacién @ Mo
5. econque preparacianes le gustaris scompafiar sste tipo de salses?
o pescado
1. ;Tiene conocimiento acerea del nispero y los beneficios que esta frata .
contiene? .
o 8i o ol
5 Mo
2. jUsted ha consumida preparaciones echas em base 3 eata fruta?
o s
o Mo
3. £Conque frecuencia usted consume productos que parten de una fermentacion?
©  10mds veces por semana
o 1vezporsemana
o ivercadsisdiss
o iazvecsssimes
= Noconsuma

Anexo 2 Guion de entrevista

Guion de entrevista

La presente enfrevista tiene con finalidad recopilar i i6n acerca de
culinarias en base 2 un fermento de nispero, para reforzar =l conocimisnto que serd de ayuda
para llsvar a cabo el trabajo ds final de carrera, la informacién racabada tendri nsos

astrictamants scaddmicos.

2Cudl es la importanciz que tienen laz salsas dentro de una preparacidn?

[

;Cul cree usted que as &l tiempo racomandble para cbtener una farmentacién

optima?

3. ;Cuantos métodos de farmentacién conoce ¥ cudl es recomendable aplicar a las
frutas?

4. De acuerdo a laz caracteristicas organclépticas que presenta el nispero, ;qué

praparaciones cree usted que s2 podrian realizar con esta fruta tanto en cocina da zal

como en la repostaria”

5. ;Desde s punto da vista en que i que se pusda

introducir una szlsa elaborada en base 2 un fermento de nisparo”

6. ;Ensu establecimiento que salsas son las que mayor demanda tisnen?

;Qué recomendaciones podria aportar con respecto a lz prasente propussta?



Anexo 3 Recetas estandar

ESCUELA DE GESTION EN

1) Agregar el vino blanco y flamear

FRIA D CALIENTE .

EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"
RECETA ESTANDAR #1
NOMBRE DEL PLATO: Salsa de nispero y miel Porcion Estandar (g.): 45 m No-PAX: 6
CANTIDAD [Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
400 ml fermento de nispero 1,11 1,25
110 ml miel 1,16 3,47 o
30 ml vino blanco 0,22 5,60
5 g mantequilla sin sal 0,03 1,56
3 g mostaza 3,00 0,30
1 g hoja de laurel 0,02 0,10
c/n sal/pimienta .
COSTOTOTAL: 5,54
COSTO PORCION: 0,92
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) otro

[s] B[] [so] [ss] [eo] [ ]

2) Incorporar el fermento de nispero y mostaza

3) Afiadir la miel de abeja y aromatizar con media hoja de laurel

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja . Media O Alta

O

4) Espesar con la mantequilla

5) Rectificar sabor con sal/pimienta

INSTRUMENTACION

6)Senir Cuchara de palo
Sartén
DOCENTE: Autor: Steve Mejia
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ESCUELADE GESTIONEN

EMPRESAS TURISTICASY
HOTELERAS "GESTURH"
RECETA ESTANDAR #2
NOMBRE DEL PLATO: Salsa de nispero a las finas hierbas " .
p Porcion Estandar (g.): 45 ml No-PAX: 6
CANTIDAD [Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
300 ml fermento de nispero 0,83 1,25
75 g mantequilla sin sal 0,94 1,56 ‘
5 g ajo 0,04 0,25 N
15 g cebolla perla 0,06 1,00
1 g orégano 0,03 0,50 N &
1 g tomillo 0,03 0,50
1 g estragon 0,12 1,85
c/n sal/pimineta
COSTOTOTAL: 2,06
COSTO PORCION: 0,34
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) Otro
1) Agregar la mantequilla y clarificar Fria L] caLiente ] . D H.
2) Incor‘,’ora’ el 3o, la CEb,O"a y_sofreir GRADO DE DIFICULTAD Baja . Media O Alta O
3) Afiadir el fermento de nisperoy mezclar
4) Incorporar las finas hierbas, estragén, orégano y tomillo .
N - INSTRUMENTACION
5) Rectificar sabor con sal/pimienta
6)Senir Cuchara de palo
Sartén
DOCENTE: Autor: Steve Mejia




ESCUELADE GESTIONEN

EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"
RECETA ESTANDAR #3
NOMBRE DEL PLATO: Chimichurri de nispero i .
P Porcién Estandar (g.): 45 ml No-PAX: 6
CANTIDAD [Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
150 ml fermento de nispero 0,42 1,25
30 g cebolla paitefia 0,17 1,00
15 g ajo 0,13 0,25
30 g pimiento rojo 0,40 1,00
30 g nispero 0,02 1,00
3 g orégano 0,10 0,50
75 ml aceite 0,22 2,90
c/n sal/pimienta
COSTO TOTAL: 1,44
COSTO PORCION: 0,24
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) otro
1) Tatemar el pimiento, la cebolla, el ajo y los nisperos FRIA D caLiente [l - |:| H.
) Pelar y picar en fine brunoise ) .
- - GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Media . AItaO
3) Aromatizar con orégano
4) Incorporar el fermento del nispero y el aceite i
5 o INSTRUMENTACION
5) Rectificar sabor con sal/pimienta
6)Conservar en un frasco de vidrio Cuchara de palo
Sartén
DOCENTE: Autor: Steve Mejia
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ESCUELADE GESTIONEN
EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"

RECETA ESTANDAR #4
NOMBRE DEL PLATO: Salsa de nispero ahumada - .
P Porcién Estandar (g.): 45 ml No-PAX: 6
CANTIDAD |Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
400 ml fermento de nispero 1,11 1,25
50 ml tocino 0,53 3,47
50 ml champifiones 0,25 2,25
125 g mantequilla sin sal 0,87 1,56 \
60 g harina 0,06 0,45
30 g cebolla perla 0,13 0,25
5 g ajo 0,02 0,25
c/n sal/pimienta
COSTO TOTAL: 2,96
COSTO PORCION: 0,49
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) otro
1) Realizar un rux FRIA D CALIENTE . . D H.

2) Picar la cebolla y el ajo en fine brunoise

3) Hacer un refrito con la cebolla, el ajo y agregar los champifiones

GRADO DEDIFICULTAD:  Baja .

Media O Alta

O

4) Picar el tocino y agregar al refrito

5) Diluir el rux con el fermento de nispero y agregar el refrito

INSTRUMENTACION

6)Rectificar sabor Cuchara de palo
7) Senir Sartén
cuchillo
tabla
DOCENTE: Autor: Steve Mejia
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ESCUELADE GESTIONEN
EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"

RECETA ESTANDAR #5
NOMBRE DEL PLATO: Salsa de nispero agridulce " .
P g Porcion Estandar (g.): 45 ml No-PAX: 6
CANTIDAD |Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
300 ml fermento de nispero 0,83 1,25
75 g mantequilla sin sal 0,52 1,56 ~
75 g azucar 0,08 0,50
30 g crema de leche 0,30 2,25
30 g vino blanco 0,26 6,50
c/n sal/pimineta
COSTOTOTAL: 2,00
COSTO PORCION: 0,33
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) Otro
1) Agregar el azlicar en un sartén y dejar derretir hasta el punto de caramelo || FRIA L] caviente B . H.
2) Incorporar el fermento al caramelo y dejar reducir . )
- . GRADO DE DIFICULTAD Baja Media O Alta O
3) Anadir el vino blanco
4) Refinar sabor con la crema de leche .
O N INSTRUMENTACION
5) Afiadir la mantequilla
6)Rectificar sabor con sal y pimienta Cuchara de palo
7)Senir Sartén
DOCENTE: Autor: Steve Mejia
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ESCUELADE GESTIONEN
EMPRESAS TURISTICASY

HOTELERAS "GESTURH"
RECETA ESTANDAR #6
NOMBRE DEL PLATO: Salsa de nispero tipo holandesa Porcion Estandar (g.): 45 ml NO-PAX: 6
CANTIDAD |Unidad de Medida PRODUCTO Costo Uni. [ Costo Total FOTO
100 ml fermento de nispero 0,28 1,25
225 g mantequilla sin sal 1,56 1,56
2 u yema de huevo 0,30 0,15
c/n g sal /pimienta
COSTOTOTAL: 2,14
COSTO PORCION: 0,36
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (min) Otro

1) Clarificar la mantequilla

FRIA D caLiente [l

[s] B8 [zo] [so] [ss] [so] [ ]

2) Poner un bowl a bafio Maria

GRADO DE DIFICULTAD

3) Agregar las yemas al bow! y batir

Baja . Media O Alta O

4) Emulcionar con la mantequilla clarificada

5) Agregar el fermento de nispero

INSTRUMENTACION

6)Senvir Bowl
Cacerola
batidor de globo
DOCENTE: Autor: Steve Mejia
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Anexo 4 Resultado fichas de observacion

Ficha de Obszervacidn

Pontificia universidad catdlica del Ecuador

Sede- Tharra
Responzable:
Proceso de fermentacion 5alsa de nispero
Tiempo cantidad calor aroma zabor
1z 450 ml amarillo frutal dulce
Observacion: no hay cambios
Tiempo cantidad color aroma sabor
24 450 ml amarilla frutal dulce
Qb=ervacion: leve presencia de burbujas
Tiempo cantidad color aroma zsbor
36 450 mil amarilla afrutado con pintas dulce
de alcohol
Observacion: Presencia de burbujas en |3 superficie
Tiempo cantidad color aroma sabor
48 450 ml amarilla Fermentacion acida, dulce
presencia de alcohal
Ob=ervacion: separacion pulpa y 3gua, mas presencis de co?
Tiempo cantidad color aroma zzbor
60 haras 450 ml amarilla Fermantacian acida

presancia de alcohol

Ob=ervacion: Separacion de |z pulpa, presencia de gas dentro del frasco de vidrio
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Anexo 5 Valoracion ficha de degustacion

Salsa nispero a las finas hierbas

Datos informativos,

Nombre del evatuador: én )2 é Z Zfo

Nombre de la preparacion -I:-.,\ >5 /—/« erva)

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
/
Fase visual | Intensidad (/
de color 3
Brillo //
Consi & 174
Fase Aromas ’
olfativa l/ 2
Fase Equilibrio de /
degustativa | subor y,
Textura l/
Armmonia
entre salsa y ,/
proteina
Recomendaciones:
M /oo' /A’-l" JQ,

Firma del evaluador

N

...... sttt e

.......................



Datos informativos.

Nombre del evaluador: Hg‘s ] ()W:’ forlsuo

Nombre de la preparacién 809& 2-( \M‘SG""“O a ,00’ ka L@:ML’&

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad o
de color
Brillo l/
Consistencia /
Fase Aromas / Mga.oq?..ap",\
olfativa
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor y:
Textura /
Armonia /
entre salsa y
proteina
Rccomem!adoju: au/ ’4‘0 . /4 4{
ﬂe.&mr o Jo /9‘4 e jo

Firma del evaluador

...................
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Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nombre de la preparacion Tine (nesod -

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bucno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo o
Consistencia [ .
x : < o ool
de & « .
Fase Aromas v 7
olfativa » dencvedo -eshaveq -
Fase Equilibrio de PP &
degustativa | sabor
Textura /
Armonia
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:
Doic o golor de M3pwe 4 e el esheogen

Firma del evaluador
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Datos informativos,

Nosco il avebusdoc: 1o A9% l“’"‘ ¢

Nombre de la preparacidn Finhs H‘i&Bﬂ—S
Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color -~
Brillo -
Consistencia | ¢
Fase Aromas
olfativa 2
ey e - CAIAL oW POCO
degustativa | sabor £t €S T2 AEow
Textura 5
Armonia
entre salsa y o
proteina

Recomendaciones:
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Salsa de nispero tipo holandesa

Datos informativos,

Nombre del evaluador: o

Nombre de la preparacién Tpo //o/>o\ Jz.s =N

b

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo /
Consistencia ‘/
Fase Aromas &
olfativa /
Fase Equilibrio de l/
degustativa | sabor y
Textura 1/
Armonia
entre salsa y
proteina
Recomendaciones:
Louiloslis S

Firma del evaluador

2/

...........................................................
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Datos informativos.

Nombre del evaluador: Mg( ; 149\*8 g;u'-cv.o
Nombre de la preparacion Qoohd,( u(rpu-o ‘l’l'rv Lﬁ&m«jk@

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color v
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas
olfativa / /
Fase Equilibrio de . V4
degustativa | sabor
Textura o
Armonia
entre salsa y /
proteina

Recomendaciones: E)\\wa ;(J{I (’N (»-m W“«‘h
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Datos informativos.
Nombre del evaluador:

Nombre de la preparacién SCJSQ U‘o\u\(\ew '

Cata de preparaciones Excelente | Muy | Bueno | Regular Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color ,0
Brllo 0
Consistencia
Fase Aromas
olfativa s
Fase Equilibrio de
degustativa | sabor o
Textura
X
Armonia
entre salsa y
proteina /0
Recomendaciones:
No 8o geste el Sedoer A awpeo
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Datos informativos.

Nombre del evaluador: LOQ‘E&M A%LOWO .

SALSA. /:/QLA WDESA

Nombre de la preparacién
Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color s
Brillo g
Consistencia Elu;u' DESVE Mo
Va PEUGNGA SELA 1
UM pocd HAS <SPk
Fase Aromas -
olfativa
Fase Equilibrio de ~
degustativa | sabor
Textura /
Armonia
entre salsa y 7
proteina
Recomendaciones:
FALTA  PoTararil &L 54202 D A )5 PO




Salsa Agridulce

Datos informativos.

Nombre del evaluador: éon) 2 L Z L('..,
Nombre de la preparacién bg/ ¢\ cLu / R

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bucno
F: isual |1 idad s
ase visua ntens!
de color / !
2
Brillo
e
Consistencia /
z
Fase Aromas L
olfativa /
Fase Equilibrio de g
degustativa | sabor s
Textura ‘/
Armonia
entre salsa y
proteina
Recomendaciones:
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Datos informativos.

Nombre del evaluador: 940& .
3 /
Nombre de la preparacién ) aﬂ.“ MG( b wa S r\le

$ortonns

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad /
de color
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas
olfativa /:
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor
Textura w4
Armonia
entre salsa y /
proteina

Recomendaciones: M LA VO %0 YiAdo dQ @6(‘ d.M

Firma del evaluad

-------------------------------------




Datos informativos.

Nombre del evaluador:
Nombre de la preparacion
At)w\c\a\ce .
Cata de preparaciones Excelente | Muy | Bueno | Regular Observaciones
bueno

Fase visual | Intensidad

de color /

Brillo /

Consistencia

»

Fase Aromas
olfativa 7
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor

Textura /

Armonia

entre salsa y /

proteina
Recomendaciones:

QD\W“ R (dPeO

Firma del evaluador

----------------------------------------------------------
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Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Jopa Joanms

Nombre de la preparacién AG?»Q,ULC& DE WISfERS

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color / \ 5
N
Brillo o]
/ \
Consistencia / k\}
b
Fase Aromas &
olfativa s
Fase Equilibrio de =)
degustativa | sabor 7
Textura /
Armonia ’\U
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:
Firma del evaluador

------------------------------------------------------------

Salsa de nispero y miel



Datos informativos.

Nombre del evaluador: Q o V\}'?\D ‘—EJ lﬂ\ (=)
Nombre de la preparacién \\)\AQ, \

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad 2
de color 2/
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas
olfativa ‘/
Fase Equilibrio de Vv
degustativa | sabor
Textura /
Armonia ;
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:

Firma del evaluador

------------------

EEREY

--------




Datos informativos.

Nombre del evaluador: ’485 . FAA:j &D’\AOM-O
Nombre de la preparacion % ﬂ( W\:SIVJ-O J VJ

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas '/
olfativa
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor p
Textura /
/[
Armonia
entre salsa y /
proteina

Firma del evaluado,




Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nombre de la racion
o Wiapvo o evell .
Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color ‘/
Brillo rd
Consistencia /
Fase Aromas
olfativa / &‘P‘ o WJ'
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor
Textura /
Armonia
entre salsa y > o
proteina
Recomendaciones:

Rlenser ok adpso.
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Dgtos informativos.

Nombre del evaluador: [0 Lk }QM"‘ 2

Nombre de la preparacién N |S?f¢,o 1 il

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color > o N\ ’
Brill >
rillo
> W
N
Consistencia o &
Fase Aromas ~J
olfativa / > \“\'
Fase Equilibrio de <
degustativa | sabor // }<‘
Textura P4 W
Armonia
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:

Firma del evaluador

------------------

Chimichurri de nispero



Datos informatives.

AL

Nombre del evaluador:
Nombre de la preparacién CC‘«LW/;. C,LUJ / 71
Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo >
Consistencia /
¥
Fase Aromas
olfativa v A
Fase Equilibrio de
degustativa | sabor /
Textura /
Armonia
entre salsa y
proteina
Recomendaciones:

Firma del evaluador

------------------
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Datos informativos.

Nombre del evaluador:
Nombre de la preparacion .
R Q)ﬁ‘.m‘. drore -
Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Consistencia W
Fase Aromas
olfativa y
Fase Equilibrio de 7
degustativa | sabor
Textura /
Armonia
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:
Qa\e’*c‘»u ol asperd

Firma del evaluador




Datos informativos.

Nombre del evaluador: '(,OQaA &Qmpuﬁ ’

Nombre de la preparacién G-h'ﬂ I R

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo /
Consistencia L
Fase Aromas 7~
olfativa
Fase Equilibiode | ./
degustativa | sabor
Textura 7
Armonia P
entre salsa y
proteina
Recomendaciones:

Firma del evaluador

-----------
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Datos informativos.

|
Nombre del evaluador: % . ﬂp‘:j M

Nombre de la preparacién dujm(}.uw\ &( ,U \, < PM

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas
olfativa //
Fase Equilibrio de " WA
degustativa | sabor / ({Q P;,af
Textura / g
Armonia 3
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:
L Lo o
CMM wﬂU ba OO .

Salsa de nispero ahumada

90



Nombre del evaluador: ”/
Nombre de la preparacién A (,u_/ WA 2 A a
Cata de preparaciones Excelente | Muy | Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color /
Brillo /
Consistencia /
Fase Aromas 3
olfativa /
Fase Equilibrio de
degustativa | sabor /
Textura /
Armonia 3
entre salsa y /
proteina
Recomendaciones:

Firma del evaluador

----------------------------------------------------------
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Datos informativos.

B
Nombre del evaluador: udg 7

J PN,

—

Nombre de la preparacién 890 90\ JLL U,‘I,Sru»vo

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color l/
Brillo /
Consistencia /
748
Fase Aromas /
olfativa " .
Fase Equilibrio de / e
degustativa | sabor
Textura 74
Armonia / U {xo co ¥plidq
entre salsa y 3 ,ﬂ,“ Lo e
proteina .
Recomendaciones:
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Datos informativos.

Nombre del evaluador:

Nombre de la preparacién

Nispuo ohoweds |

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno

Fase visual | Intensidad

de color ~

Brillo "

Consistencia

s V\w\ Of’e-‘a :

Fase Aromas o..ec‘bﬂ
olfativa # e
Fase Equilibrio de /
degustativa | sabor

Textura !

Armonia

entre salsa y /

proteina
Recomendaciones:
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Datos informativos.

Nombre del evaluador: LOQENA ﬂQQL\M'

Nombre de la preparacién NIS Pere AH"’"A D4-

Cata de preparaciones Excelente | Muy Bueno | Regular | Observaciones
bueno
Fase visual | Intensidad
de color rd b S
Brillo A DS
)
Consistencia 7 ~
X
Fase Aromas
olfativa / G)
Fase Equilibriode | -~ <
degustativa | sabor <
Textura / W
Armonia
entre salsa y 7
proteina
Recomendaciones:
Firma del evaluador

............................................................
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