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Introduccion

La charcuteria es un arte culinario milenario que utiliza técnicas como la salazon y el
ahumado para la conservacion de productos carnicos (Cruz-Monterrosa et al., 2023). En
Ecuador, esta industria se ha enfocado principalmente en carnes tradicionales, dejando sin
explorar alternativas como la carne de pato, que presenta caracteristicas Unicas: alto
contenido de mioglobina, perfil lipidico insaturado y estructura muscular especifica que
requieren adaptaciones técnicas especiales (Martinez-Alvarez & Lopez-Gonzalez, 2023).

El romero se presenta como un complemento ideal para el curado del pato, ya que
aporta compuestos bioactivos con propiedades antimicrobianas y antioxidantes que mejoran
la conservacion y desarrollan perfiles sensoriales unicos (Méndez-Vilas & Garcia-Marquez,
2022; Ruiz-Capillas & Herrero, 2021).

El sector de Quito-Cumbaya cuenta con consumidores de alto poder adquisitivo que
constituyen un mercado ideal para productos charcuteros artesanales de calidad (Velasquez,
2023). Estos consumidores valoran tanto la calidad como las experiencias gastronomicas
innovadoras.

Por tanto, el objetivo principal de este proyecto es desarrollar un proceso
estandarizado de pato curado al romero para su aplicacion en tres preparaciones gourmet:
cordon blue, lomo Wellington y tabla de charcuteria. La importancia radica en generar
conocimiento aplicable al sector gastrondmico ecuatoriano y documentar procesos de un
curado de pato tradicional, su versatilidad e implementacion del mismo en preparaciones

gastrondmicas.

Palabras clave: Charcuteria artesanal, pato curado, romero, estandarizacion de

procesos, preparaciones gourmet



Abstract

Charcuterie is a millenary culinary art that uses techniques such as salting and
smoking for the preservation of meat products (Cruz-Monterrosa et al., 2023). In Ecuador,
this industry has focused mainly on traditional meats, leaving unexplored alternatives such as
duck meat, which presents unique characteristics: high myoglobin content, unsaturated lipid
profile, and specific muscular structure that require special technical adaptations (Martinez-
Alvarez & Lopez-Gonzélez, 2023).

Rosemary presents itself as an ideal complement for duck curing, as it provides
bioactive compounds with antimicrobial and antioxidant properties that improve preservation
and develop unique sensory profiles (Méndez-Vilas & Garcia-Marquez, 2022; Ruiz-Capillas
& Herrero, 2021).

The Quito-Cumbaya sector has consumers with high purchasing power who constitute
an ideal market for quality artisanal charcuterie products (Velasquez, 2023). These
consumers value both quality and innovative gastronomic experiences.

Therefore, the main objective of this project is to develop a standardized process of
rosemary-cured duck for its application in three gourmet preparations: cordon bleu,
Wellington loin, and charcuterie board. The importance lies in generating applicable
knowledge to the Ecuadorian gastronomic sector and documenting traditional duck curing

processes, their versatility and implementation in gastronomic preparations.

Keywords: Artisanal charcuterie, cured duck, rosemary, process standardization,

gourmet preparations



Capitulo 1. Fundamentacion tedrica del curado de pato con romero

1.1. Evolucién historica de la charcuteria y su contexto en Ecuador

La charcuteria ha evolucionado de ser un método de conservacion alimentaria a
convertirse en un arte culinario que crea nuevos sabores y texturas. Como sefiala Toldra
(2017), esta técnica ancestral que utilizaba sal y especias para preservar las carnes, hoy
representa un elemento gastronémico de alto valor que fusiona tradicion e innovacion. En
Ecuador, Ortiz y Sdnchez (2021) indican que la industria charcutera se ha centrado
principalmente en productos derivados de cerdo y res, desaprovechando la diversidad de
materias primas disponibles en el pais como por ejemplo la carne de pato. El sector de Quito-
Cumbaya, segun Velasquez (2023), concentra consumidores con alto poder adquisitivo que
valoran productos premium con calidad organoléptica superior y procesos artesanales

diferenciados.

1.2. Caracteristicas técnicas de la carne de pato para procesos de curado

La carne de pato presenta propiedades especificas que exigen adaptaciones técnicas en
los procesos de curado. Montero y Sanchez (2021) destacan su pH post-mortem elevado (5.9-
6.2) en comparacion con carnes convencionales, lo que influye en la capacidad de retencion
de agua y penetracion de sales. Su alto contenido de mioglobina (4-8 mg/g) determina la
coloracion rojiza y afecta los tiempos de oxidacion durante la maduracién. Desde el aspecto
técnico, Martinez-Alvarez y Lopez-Gonzalez (2023) sefialan que la estructura muscular del
pato, con fibras mas densas y de menor didmetro, requiere ajustes especificos en los
parametros de curado, mientras que su composicion lipidica con mayor proporcion de acidos
grasos insaturados (hasta 60%) exige consideraciones particulares para controlar la oxidacién

durante el procesamiento.
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1.3. Parametros técnicos del proceso de curado aplicables a pato

El curado cérnico involucra mecanismos fisico-quimicos especificos que deben
controlarse con precision técnica. Hernandez et al. (2020) identifica cuatro procesos
fundamentales: deshidratacién osmotica controlada aplicada como una técnica que utiliza
soluciones salinas que dé esta forma se pueda extraer el agua de la carne, incorporando asi
agentes conservantes, la solubilizacién proteica como modificador de la estructura del curado
y su funcionalidad para mejorar sus propiedades, inhibicion microbiana donde la
combinacion de sal y la reduccién del pH acttan para prevenir el crecimiento de
microorganismos patdgenos y transformaciones enzimaticas importantes de lipidos y
proteinas tanto del tejido muscular como del adiposo, donde existe una intensa actividad
lipasa en las etapas de post-salado y reposo. Para el curado de pato, Garcia-Martinez (2023)
establece parametros técnicos especificos: temperatura inicial de 1-4°C durante la fase de
salazdn, humedad relativa del 65-75%, concentracion salina reducida en 15-20% respecto a
formulaciones estandar para cerdo. Estos ajustes técnicos responden a las caracteristicas
especificas de la carne de pato, garantizando la penetracion adecuada de las sales sin generar

texturas excesivamente rigidas o secas.

1.4. Propiedades técnico-funcionales del romero en productos carnicos

El romero puede llegar aportar componentes primordiales para la obtencion de un
mejor resultado en especial con carnes como la del pato. Méndez-Vilas y Garcia-Marquez
(2022) demuestran que sus acidos fendlicos y diterpenos inhiben el crecimiento de patégenos
relevantes como Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus en concentraciones de
200-500 ppm. Técnicamente, Paredes-Flores et al. (2023) establecen que el romero reduce
hasta en un 45% la oxidacion lipidica en productos carnicos curados, aspecto critico para

carnes con alto contenido de acidos grasos insaturados como el pato. El perfil volatil del
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romero, con compuestos como 1,8-cineol (15-30%) y a-pineno (15-25%), interactla
técnicamente con los productos de degradacion lipidica durante la maduracién, desarrollando
notas herbaceas y balsdmicas que complementan las caracteristicas organolépticas de la carne

de pato (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021).

1.5. Especificaciones técnicas para las preparaciones gastronoémicas propuestas.

Tras la elaboracion del curado de pato se propone la elaboracion de tres preparaciones
gastronémicas mismas que requieren diferentes parametros con especificaciones técnicas con

el objetivo de resaltar las caracteristicas del curado.

1. Cordon Blue: El cordon blue hace referencia a una preparacion de carne ( pechuga de
pollo) rellena de un envuelto de jamén y queso, que luego es apanada y frita. Méndez-
Vilas y Garcia-Marquez (2022) establecieron que el punto éptimo de fritura para
productos rellenos con carne curada es 165°C por un rango de tiempo de 6-8 minutos,
alcanzando una temperatura interna de 72°C, temperatura que logra potenciar la
liberacion de compuestos aromaticos en este cado del romero sin comprometer la
jugosidad del relleno. Procurando que el espesor del filete exterior se mantenga dentro
de los 5-7 mm para garantizar una coccion uniforme.

2. Lomo Wellington: El lomo Wellington es un plato con un origen frances, este se
elabora por lo general con lomo fino, una duxell envuelta y cubierta por una masa de
hojaldre. Segun Morales-Intriago (2023) es necesario establecer parametros técnicos
especificos para esta aplicacion: temperatura de horneado (200°C inicial reduciendo a
180°C), tiempo total de 25-30 minutos, y temperatura interna final de 63-65°C. La
coccidén en hojaldre requiere una barrera técnica para evitar que la humedad de la
carne comprometa la textura del hojaldre y en este caso el curado de pato sera parte de

esta barrera protectora.
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3. Tabla de charcuteria: Es una composicion de carnes frias como los curados, quesos
y diferentes acompafiamientos, que se dispone como un aperitivo. Cruz-Monterrosa et
al. (2023) indica que es determinante que exista un loncheado fino (0.5-1.0 mm) y una
temperatura de servicio precisa (16-18°C) son factores técnicos criticos que potencian
la liberacién de compuestos volatiles y la percepcion completa del perfil aromatico

del pato curado al romero.

Capitulo I1. Metodologia experimental para el desarrollo de pato curado al
romero y su aplicacion en preparaciones gastronomicas

2.1. Disefio experimental y enfoque metodologico

Para el desarrollo del proyecto se adoptdé un enfoque experimental practico que esta
orientado al desarrollo del curado de pato como un producto de charcuteria, desarrollando el
proceso del curado, mediante el registro y evaluacion de las caracteristicas del producto final
para la respectiva aplicacion en las preparaciones gastrondmicas. Lo que se busca a través de
este enfoque es la comparacion sistematica de dos técnicas diferentes de procesamiento del
romero, ademas del uso de la grasa del pato en uno de métodos de curado del pato, evaluando

de esta forma los parametros fisicos, sensoriales y la aplicabilidad del curado.

2.2. Materiales y equipos

2.2.1. Materia prima carnica

Dentro de la eleccion de la materia prima se seleccionaron pechugas de pato
doméstico (Anas platyrhynchos domesticus) provenientes de aves con una edad de 12-14
semanas, con un peso promedio de 180-200 g por pieza, obtenidas por proveedores locales.

Segun Biswas et al. (2019), el pato es especialmente adecuado para curado debido a su
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contenido graso y perfil de &cidos grasos, esta caracterizacion facilita la penetracion de la sal
y garantiza un producto final tierno y jugoso. Sin embargo, requiere un mayor control durante

todo el tiempo de curado para evitar el crecimiento de agentes patégenos.

Para la compra de la carne de pato, se adquirié un pato completo con el objetivo de
verificar cualquier tipo de defectos, coloracion uniforme y textura firme al tacto,
evidenciando asi su frescura y calidad. Continuando con el proceso se deshuesaron las
pechugas y se reservé todas las partes sobrantes del pato para realizar otras preparaciones.
Posteriormente, las pechugas fueron refrigeradas a temperatura de refrigeracion doméstica (2-
4°C) durante un periodo méaximo de 24 horas antes del inicio del proceso de curado,

siguiendo las recomendaciones de seguridad alimentaria establecidas por Toldra (2023).

2.2.2. Ingredientes para el curado

Dentro de la formulacion del curado se opt6 por la utilizacion de ingredientes de facil
disponibilidad y accesibilidad considerando a su vez especificaciones técnicas del curado

artesanal segun los criterios establecidos por Arokiyaraj et al. (2024):

Pechuga de pato
e Piel de pato
e Sal marina gruesa

e Romero fresco (Rosmarinus officinalis L.)

Método 1: Romero fresco picado y deshidratado al horno a una temperatura

de 130°C con un control constante y la puerta del horno abierta

Método 2: Romero fresco deshidratado de manera directa al sol por un

tiempo aproximado de tres dias.
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o Paprika

e Ajo en polvo
o Hilo de Bridar
o Papel film

o Gasa

« Pafio de algoddn

Esta seleccion de ingredientes fue escogida tomando en cuenta algunas de las
recomendaciones de Lorenzo et al. (2018) quien establece que los ingredientes naturales y
locales no solo son buenos para reducir costos, sino que aportan caracteristicas organolépticas
distintivas al producto final, especialmente del extracto de plantas aromaticas como en este

caso el romero.

2.2.3. Equipamiento utilizado

Para iniciar con el proceso del curado se emplearon herramientas y equipos basicos
disponibles en casa, siguiendo las especificaciones para realizar un analisis de calidad en

productos carnicos:

e Refrigerador doméstico
« Balanza digital de cocina
e Recipientes de vidrio (pirex) para el proceso de curado

o Pafios de algodon limpio para el secado

2.3. Desarrollo del proceso de curado

2.3.1. Formulacion experimental

15



Se establecieron dos formulaciones experimentales para evaluar el efecto de diferentes
concentraciones de romero sobre las caracteristicas del pato curado ademas del uso de la
grasa del pato como una base protectora en contra de microorganismos. basandose a su vez
en los trabajos de Politi et al. (2024) sobre preservacion de carnes con aceites esenciales de

romero:

e F1: Romero deshidratado al sol
e F2: Capa de revestimiento con la grasa del pato y romero molido y deshidratado al

horno

2.3.2. Procedimiento de curado artesanal

El proceso de curado se desarrolld siguiendo las técnicas tradicionales de curado en
seco adaptadas para condiciones domésticas, realizando un seguimiento y control especifico

en cada fase.

Fase 1: Preparacion y salazon inicial (Dias 0-1)

Para iniciar con el proceso del curado se retir0 las pechugas de pato de la refrigeracion
que se encontraban a una temperatura de 4°C y se las peso obteniendo un resultado de 196g .
Posteriormente en el recipiente de vidrio se afiadié una cama de sal grano, misma con la que
se fregaron las pechugas por todos sus lados, después de fregar las pechugas al punto en él
que estén completamente cubiertas con sal, se las dispuso en un recipiente cubierto por

completo con papel film para llevarlas a refrigeracion por 24 horas.

Fase 2: (Dia 2)

Transcurridas las 24 horas se retiraron las pechugas del refrigerador y se las lavaron
con agua limpia de preferencia purificada (con el objetivo de evitar cualquier tipo de
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contaminacién o contacto con cualquier tipo de microorganismos) hasta retirar todo el exceso
de sal, posteriormente se colocd las pechugas en un recipiente cubiertas con agua limpia y se
las llevo a refrigeracion durante 3 horas, durante este lapso de tiempo se fue cambiando el
agua en cada hora transcurrida esto quiere decir que se repitié este proceso por tres veces.
Después se retiraron las pechugas del agua y se las secaron con pafios de algoddn, una vez

secas se realiz6 dos mix de mezclas de especias:

Mix de especias 1: Romero entero y seco al sol, ajo en polvo, paprika (Ver Anexo A)

Mix de especias 2: Romero cortado y seco al horno, ajo en polvo, paprika (Ver

Anexo B)

Con estos dos mix se inicid con las dos formulaciones para el curado:

Formulacién 1: A la mitad de las pechugas de pato se afiadio el mix de especias 1

(romero entero y seco al sol, ajo en polvo, paprika)

Formulacién 2: Antes de condimentar la otra mitad de la pechuga de pato se incluyo
un paso mas que es sacar la grasa de la piel de la pechuga, colocando la piel en contacto
directo con un sartén frio hasta que poco a poco vaya soltando su grasa. Una vez que la piel
desprendi6 toda la grasa se la dejo enfriar y con la ayuda de una brocha se la esparcio por
toda la pechuga de pato y se afiadié el mix de especias 2 (romero cortado y seco al horno, ajo

en polvo, paprika).

Fase 3: (Dias 3-7)

Después de realizar las dos formulaciones de forma separada se cubrié con una gasa
limpia cada pechuga, se bridaron y se colgaron ambas pechugas en la puerta de la

refrigeradora por 7 dias, procurando tener cuidado donde se ubiquen las pechugas.
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2.4. Métodos de evaluacion fisicoquimica adaptados

2.4.1. Evaluacion de actividad de agua mediante méetodo indirecto

Siguiendo las técnicas de evaluacién descritas por Shahbazi y Shavisi (2019), se
realiz6 una evaluacion indirecta de la actividad de agua mediante observacion de
caracteristicas fisicas indicativas: firmeza al tacto, ausencia de exudado, cambios en la

coloracion superficial y pérdida de peso porcentual durante el proceso.

2.4.2. Andlisis de textura mediante evaluacioén tactil

El andlisis de textura se realizd mediante evaluacion tactil estandarizada, utilizando
una escala descriptiva de 5 puntos (1=muy blando, 5=muy firme). Se evaluaron los
parametros de firmeza superficial, elasticidad al presionar, siguiendo las especificaciones
técnicas de Torrico et al. (2021) para productos carnicos artesanales. Obteniendo un avance

significado en la textura del curado:

Dia3:1 Dia 5: 3 Dia7: 5

2.4.3. Evaluacion de la oxidacion lipidica mediante indicadores sensoriales

La evaluacion de la estabilidad oxidativa se realizd mediante deteccion sensorial de
indicadores de oxidacion: presencia de aromas extrafios, cambios en la coloracion, aparicion
de manchas superficiales y modificaciones en la textura. Estas observaciones se registraron
pasando un dia durante todo el proceso, siguiendo el protocolo de monitoreo establecido por
Viejo et al. (2024). Dando como resultado un excelente proceso ya que el curado no presento
aromas extrafios, existieron cambios en la coloracién normales y la textura fue cambiando de

blanda a firme con el paso de los dias del curado.
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2.5. Aplicacion en preparaciones gastronomicas

2.5.1. Desarrollo de las preparaciones propuestas

Una vez completado el proceso de curado, se procedio al desarrollo de las tres
preparaciones gastronomicas utilizando técnicas culinarias accesibles segun los criterios de

calidad establecidos por Calhoun et al. (2024):

» Cordon Blue de pato curado: Se utilizaron filetes de pollo de 120 g, relleno de 40 g
de pato curado laminado manualmente y 20 g de queso mozzarella. El empanizado se
lo hizo con el procedimiento tradicional o apanado inglés (harina-huevo-pan rallado)
y la coccion se la realizo en sartén con abundante aceite a fuego medio durante 10
minutos, verificando una coccion completa con una temperatura interna de 24°C,
confirmada con el termometro.

» Lomo Wellington con pato curado: Se utilizé lomo de res de 300g, una duxell de
champifiones preparados desde cero (100 g) y 60 g de pato curado laminado. El
conjunto se envolvio en la masa de hojaldre y se horned a 180°C durante 35-40
minutos, controlando una temperatura interna de 54°C con termdmetro.

» Tabla de charcuteria gourmet: Se disefio una presentacion artesanal incluyendo 30
g de pato curado laminado manualmente (espesor aproximado 2 mm), acompafiado de
elementos complementarios entre estos: quesos, panes artesanales, curados variados y

frutas tanto frescas como secas.
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y su aplicacidon en preparaciones gastronémicas gourmet

3.1. Resultados del proceso de curado experimental

3.1.1. Desarrollo del proceso de curado de 7 dias

Capitulo I11. Resultados y andlisis del desarrollo de pato curado al romero

El proceso de curado de pato se desarroll6 en un periodo de tiempo de 7 dias, durante

este proceso se implementaron dos formulaciones experimentales diferentes, mismas que

permitieron evaluar las diferencias entre ambos procesos, con los dos mix de especias y la

incorporacion de la grasa de pato en uno de las pechugas (Ver Anexos C y D). Asimismo,

para validar los resultados obtenidos, se realizo una cata y evaluacion sensorial dirigida hacia

4 chefs con una amplia experiencia dentro de la rama de la gastronomia como hosteleria, con

una escala de 1 como muy malo y 5 como excelente, en diferentes aspectos como apariencia,

aroma, textura, sabor y aceptabilidad en general (Ver Anexos del E al H)

Tabla 1 Caracterizacion del proceso de curado por fases

Fase ||Duracién Proceso realizado Observaciones
Calculo del peso de las pechugas de pato en
gramos, salazon inicial con sal grano
Fase Cubrimiento total,
Dia 0-1
1 refrigeracion 24h
Lavado, hidratacion y especiad Eliminacién exceso
Fase
Dia 2 sal, aplicacion
2
formulaciones
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Fase ||Duracion Proceso realizado Observaciones
Curado colgado en refrigeracion
- o
/
Fase Envuelto en gasa,
Dias 3-7
3 control diario

Nota 1 Fuente: Elaboracion propia.

3.1.2. Caracteristicas observadas durante el proceso

Tabla 2 Evolucion de las caracteristicas fisicas durante el curado

Parametro evaluado

F1 (Romero seco al sol)

F2 (Grasa + romero seco al
horno)

Dia 1 - Peso inicial

100g

Dia 7 - Peso final

21



Parametro evaluado

F1 (Romero seco al sol)

F2 (Grasa + romero seco al

horno)

Color superficial

Cafe rojizo con tonalidades

blancas

Cafe rojizo con tonalidades

amarillas marcadas

Firmeza al tacto

Firme, textura homogénea

Firme, ligeramente mas suave

Aroma desarrollado

Herbaceo intenso

Herbaceo balanceado

Nota 2 Fuente: Elaboracion propia.

3.2. Analisis comparativo de las formulaciones

3.2.1. Formulacién F1: Romero seco al sol

La formulacién con romero deshidratado de forma entera al sol presento varias

caracteristicas distintivas durante el proceso de curado:

Caracteristicas técnicas:

e Conservacion aromatica: El romero entero mantuvo mayor una mayor intensidad

o Deshidratacion: Pérdida de peso de 51g

e Textura final: Firmeza con dificultad para cortar
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Tabla 3 Evaluacion sensorial F1 — Curado con romero seco al sol

Atributo Puntuacién (1-5) Descripcion
Aroma intensidad 4.4 Herbaceo balanceado
Color uniformidad 4.5 Café rojizo con tonalidades blancas
Firmeza 3.7 Textura firme, mas jugosa
Sabor equilibrio 4.3 Equilibrio entre la sal y el romero

Nota 3 Fuente: Elaboracion propia

3.2.2. Formulacion F2: Grasa de pato + romero seco al horno

La formulacion que incluy6 la aplicacion de grasa extraida de la piel del pato junto

con el romero seco al horno a 130°C present0 caracteristicas diferenciadas:

o [Efecto protector: La capa de grasa actué como barrera, reduciendo la pérdida de
humedad

o Deshidratacion controlada: Pérdida de peso de 53¢

e Penetracion aromatica: El romero molido permitié una distribucion uniforme sobre
la superficie de la carne

e Textura final: Firme y poco elastica

Caracteristicas técnicas:

Tabla 4 Evaluacion sensorial F2 — Curado con grasa de pato y romero seco al horno

Atributo Puntuacion (1-5) Descripcion
Aroma intensidad 3.8 Herbaceo opacado por la sal
Color uniformidad 4.0 Café rojizo con tonalidades amarillentas notorias
Firmeza 4.5 Textura firme elastica
Sabor equilibrio 3.5 Poco equilibrio entre la sal y el romero

Nota 4 Fuente: Elaboracion propia
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3.3. Andlisis de viabilidad comercial

3.3.1. Andlisis de costos de produccién (proceso 7 dias)

Tabla 5 Costos de produccion por kg de producto terminado

Componente F1 (Romero sol)||F2 (Grasa + romero horno)
Materia prima (pato) $9.50 $9.50
Sal marina $0.80 $0.80
Especias (romero, ajo, paprika) $1.20 $1.40
Energia (refrigeracion 7 dias) $0.40 $0.40
Materiales (gasa, hilo) $0.30 $0.35
COSTO TOTAL $12.20 $12.45

Nota 5 Fuente: Elaboracién propia

3.3.2. Seleccidn de formulacion optima

Los resultados de las dos formulaciones permitieron comparar cuél de las dos es mas
factible para su aplicacion en las propuestas gastronomicas. Es asi como tomando en cuenta
los resultados la Formulacion F1 (romero seco al sol) es mucho mas viable que la
Formulacion F2 (grasa de pato y romero seco al horno) primordialmente por el equilibrio

entre romero y sal, ademas de que presenta una mejor aromatizacion del romero.

3.4. Verificacién de resultados

3.4.1. Validacion del proceso de curado de 7 dias

El proceso de curado de pato con un periodo de tiempo de 7 dias demostro que, Si
funciona para obtener un curado de forma segura, esto se logré evaluar gracias a la
experimentacion de las dos formulaciones, siguiendo a su vez todo el proceso de manera

continua con un control detallado de los cambios.
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Factores criticos identificados:

o Fase de salazon inicial: Fundamental para la deshidratacion primaria y penetracion

salina

o Proceso de lavado e hidratacién: Critico para eliminar exceso salino y equilibrar

sabores

e Aplicacion de especias: Determinante en el desarrollo del perfil sensorial final

3.4.2 Limitaciones del estudio y consideraciones futuras

1. Evaluacion microbioldgica: Se requiere validacion instrumental de seguridad

alimentaria

2. Vida util: Necesario determinar tiempo de conservacion bajo diferentes condiciones

3. Escalabilidad: EIl proceso requiere adaptaciones para volumenes comerciales

mayores

3.4.3 Recetas estandar del curado de pato y propuestas gastronémicas

Figura 1l

Receta estandar de Curado de pato

Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador

Nombre de la receta: Basturma de pato
Porciones/peso: 2
Fecha de produccion: 26 de Julio del 2025
Elaborado por: Katherine Tafur
Observaciones:
9% Cost/Vta | 40%
INGREDIENTES UNIDADIANTIDAI MISE EN PLACE COSTOS .
Costo kg/It psto cant. requerig
Pechuga de pato g 196 7,50 1,47
Ajo g 5 5,00 0,03
Paprika g 5 48,00 0,24
Romero fresco g 40 18,40 0,74
Sal g 50 0,88 0,04
Hilo de bridar u 1 1,70 1,70
Gasa u 2 0,62 0,62
Papel film u 1 1,95 1,95
Subtotal 6,789
5%b6 0,34
Total 7,12
costo por pax 3,56
40%0
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Figura 2

Receta estandar de Cordon blue de pato

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Foto
Nombre de la receta: Cordon Blue con pato curado al romero R — -
Porciones/peso: 2 ,'"’ > w’a-.
Fecha de produccion: 26 de Julio del 2025 ‘.‘:_
Elaborado por: Katherine Tafur
Observaciones: - )
%Cost/\Vta [ 40%
INGREDIENTES UNIDADIANTIDAL MISE EN PLACE COSTOS -
Costo kg/lt psto cant. requeri
Pechuga de pollo g 120 5,29 0,63
Pato curado g 40 25,00 1,00
Queso emmental g 40 23,33 0,93
Harina g 100 3,62 0,36
Sal g 15 0,88 0,01
Pmienta g 3 25,60 0,08
Pan rallado g 100 4,72 0,47
Huevo u 2 0,15 0,30
Aceite mli 500 3,00 1,50
Subtotal 5,29
5% 0,26
Total 5,56
costo por pax 2,78
% Cost/Vta 40%0
Precio de venta sugerido | $ 3,89

Procedimiento

1.- Realizar un corte en la aparte superior de cada pechuga e ingresar el cuchillo para formar un bolsillo.
2.- Envolver el curado de pato con la lamina de queso emmental y rellenar las pechugas, previamente

condimentadas con sal y pimienta.
3.- Entres diferentes bolws colorar harina, 2 huevos batidos y

la miga de pan con sal y pimienta.

4.- Pasar cada pechuga por la harina, después por los huevos batidos y por Ultimo por la miga de pan

condimentado, presionando muy bien.

5.- Calentar el aceite y mandar a fritura profunda, hasta que las pechugas esté doradas, retirar y enviar al

horno por 20 minutos a 160°C.

Técnicas

Puntos Criticos

Curado: Técnica de conservacion que combina métodos
tradicionales con controles modernos de seguridad
alimentaria, En general busca dar sabor y modificar la
composicion de la carne para mejorar su textura y duracion.
Empanizar: Accion de recubrir con pan molido un
preparado antes de realizar una fritura con aceite o grasa.
Fritura profunda: Coccién de un preparado con abundante
aceite o grasa. Dicho preparado debe flotar o nadar en el
interior de la sartén o salteadora, este proceso debera llevarse
a cabo a una temperatura de entre 180°C y 199°C.

Compra:

- Verificar que el pollo se encuentre bien
sellado con su respectiva fecha de vencimiento
y que no haya interrumpido su cadena de frio.
- En refrigeracion de 1 a 4°C, mientras que en
congelacion por debajo de los -18 °C

- Observar que la piel tenga un color ya sea
blanco o amarillo dependiendo de que sea
pollo de campo, que no tenga un olor
desagradable y que la carne se encuentre firme,
sin ninguna mancha.

Preparacion:

- Mantener el lugar en el que se vaya a
manipular el pollo ordenado, limpio y sin
ninguna elemento mas, para evitar cualquier
tipo de contaminaciéon cruzada.

- Al finalizar la manipulacién, mantener la
cadena de frio enviando el pollo a refrigeracion
con papel film.

Nota 7 Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 3

Receta estandar de Lomo Wellintong

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Nombre de la receta:

Lomo wellington con pato curado al romero

Porciones/peso:

2

Fecha de produccion:

26 de Julio del 2025

Elaborado por:

Katherine Tafur

Observaciones:

% Cost/Vta 40%

INGREDIENTES UNIDADIANTIDAI MISE EN PLACE COSTOS -
Costo kg/lt  psto cant. requerig
Lomo fino g 250 21,87 5,47
Pato curado g 60 25,00 1,50
Masa de hojaldre g 40 8,63 0,35
Champifiones g 50 6,67 0,33
Sal g 15 0,88 0,01
Pmienta g 3 25,60 0,08
Cebolla perla g 50 0,87 0,04
Huevo u 1 0,15 0,15

Subtotal 7,93

5%0 0,40

Total 8,33

costo por pax 4,16

%Cost/Vta 40%
Precio de venta sugerido | $ 5,83

Procedimiento

1.- Sellar el lomo en sartén caliente por todos lados

2.- Saltear la cebolla perla y los champifiones picados en brunoise hasta evaporar liquido

3.- Extender hojaldre — duxelles — pato curado — lomo

4.- Cerrar bien el hojaldre, pincelar con huevo

5.- Hornear a una temperatura 180°C por 35-40 minutos hasta temperatura interna de 54°C

6.- Reposar 5 minutos antes de cortar

Técnicas

Puntos Criticos

Curado: Técnica de conservacion que combina métodos

tradicionales con controles modernos de seguridad

alimentaria, En general busca dar sabor y modificar la
composicion de la carne para mejorar su textura y duracion.
Hornear: Método de coccidn de accion directa por el calor

del horno.

Saltear: Cocinar alimentos a fuego alto y con poco aceite,

mientras se mantienen en movimiento constante.

Compra:

- Verificar empaque sellado con fecha de
vencimiento

- Refrigeracion 1-4°C / Congelacion -18°C

- Color rojo brillante, textura firme, sin mal olor
ni manchas

Preparacion:

- Area limpia, sin otros alimentos (evitar
contaminacion cruzada)

- Cocinar: 63°C cortes enteros / 71°C carne
molida

- Refrigerar cubierta con film tras manipulacién
- Consumir en 3-5 dias

Nota 8 Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 4

Receta estandar de tabla de charcuteria

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Nombre de la receta: Tabla de charcuteria
Porciones/peso: 2
Fecha de produccion: 26 de Julio del 2025
Elaborado por: Katherine Tafur
Observaciones: - :
%Cost/Vta [ 409%
INGREDIENTES |UNIDADIANTIDAl MISE EN PLACE COSTOS "
Costo kg/lt  psto cant. requeri
Pan de masa madre g 30 12,00 0,36
Pato curado g 40 25,00 1,00
Curado de cerdo g 15 18,00 0,27
Curado de res g 15 10,00 0,15
Uvas g 15 4,50 0,07
Fresas g 15 3,70 0,06
Aceitunas g 10 11,67 0,12
Nueces g 10 14,40 0,14
Almendras s 10 13,30 0,13
Queso emmental g 10 23,33 0,23
Queso brie g 10 28,50 0,29
Queso provolone u 10 18,19 0,18
Subtotal 3,00
5% 0,15
Total 3,15
costo por pax 1,57
%Cost/\Vta 40%
Precio de venta sugerido | $ 2,20

Procedimiento

1.- Laminar: Cortar pato curado en laminas de 2mm

2.- Organizar: Distribuir armonicamente en tabla de madera
3.- Acompaniar: Agregar quesos, panes Yy frutas

4.- Servir: A temperatura ambiente (16-18°C)

Técnicas Puntos Criticos
Curado: Técnica de conservacion que combina métodos Compra:
tradicionales con controles modernos de seguridad Verificar fechas de vencimiento y cadena de
alimentaria, En general busca dar sabor y modificar la frio 1-4°C

composicion de la carne para mejorar su textura y duracion.

Sin moho extrafio, textura firme, empaque
integro

Preparacion:

Area limpia, sacar 30 min antes de servir
Cortar justo antes del consumo

Refrigerar sobrantes, consumir en 24 horas

Nota 9 Fuente: Elaboracion propia
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3.4.3 Andlisis resultados cata de curado de pato

Como se muestran en los Anexos del E al H, los resultados de la cata indican una
notoria preferencia por la Formulacion 1 (Muestra A - romero deshidratado al sol) sobre
la Formulacion 2 (Muestra B - grasa de pato + romero deshidratado al horno). La
Muestra A obtuvo puntuaciones promedio superiores en la mayoria de los atributos
evaluados: aroma intensidad (4.75 vs 4.5), sabor general (4.75 vs 4.0), equilibrio sal-romero
(4.5 vs 4.25), firmeza (4.5 vs 4.25) y aceptabilidad general (4.5 vs 4.0), manteniendo ambas
formulaciones una calificacion maxima (5.0) en color y presentacion. Estos resultados
validan las observaciones preliminares del proceso experimental, donde se identifico que el
romero deshidratado al sol conserva mejor sus propiedades aromaticas y permite un
equilibrio mas balanceado entre la sal y las especias, mientras que la aplicacion de grasa de
pato en la F2, aungque actué como barrera protectora durante el curado, genero una percepcion
sensorial menos favorable al opacar las caracteristicas herbaceas del romero y crear un
desequilibrio en el perfil gustativo final. La consistencia en las evaluaciones entre los
diferentes catadores profesionales confirma la reproducibilidad de los resultados y sustenta la
seleccion de la Formulacion 1 como la opcidn técnicamente dptima para la aplicacion

comercial en las preparaciones gastrondmicas propuestas

Recomendaciones

1. Tras realizar la experimentacion del curado se recomienda principalmente llegar a
un equilibrio entre la sal y las especias aplicadas en este caso el romero. Para lo cual es
necesario tomar en cuenta el peso de las pechugas como un dato primordial para poder afiadir
de forma correcta el % de sal correspondiente, ademas de verificar las condiciones de

almacenamiento, establecer los parametros técnicos e identificar los cambios que puede tener
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el curado en diferentes tiempos y tipos de almacenamiento mismos que permitiran determinar

las condiciones dptimas para una buena conservacion.

2. Para mejorar la rentabilidad del curado se sugiere experimentar con modificaciones
en el tiempo de este proceso, con el propdsito de reducir la pérdida de peso de la pechuga sin
comprometer la calidad sensorial, esto a traves de la evaluacion de diferentes tiempos de

curado en un rango de (5-10 dias) y andlisis del uso de cortes alternativos de pato.

3. Se propone expandir el uso del pato en productos céarnicos ademas del curado,
como por ejemplo en un jamon, embutidos o preparaciones tales como salsas o pates con el
objetivo de resaltar la versatilidad de este tipo de carne, su sabor poco conocido y sus

caracteristicas diferenciadas.

Conclusiones

1. El proceso de curado artesanal de pato al romero con una duracion de 7 dias
demostro ser técnicamente realizable, obteniendo como resultados una mayor aceptabilidad
de la Formulacion 1 (romero deshidratado al sol). Sin embargo, la pérdida significativa de
peso durante el curado (55.4% en F1y 53% en F2) representa un factor critico que llega

afectar directamente el rendimiento y viabilidad econdmica del proceso.

2. Tras obtener los resultados de la experimentacidn, se puedo notar que existen
diferencias marcadas entre ambas formulaciones, en el caso de la Formulacion 1 con el
romero deshidratado al sol la presencia del romero tanto en aroma como en sabor fue
realmente marcada mientras que en la Formulacién 2 con la capa externa de la grasa de
pato y el romero horneado se notd una intensificacion en la sal opacando el sabor tanto del

pato como del romero.

3. Por otro lado la versatilidad del curado de pato se pudo evidenciar en la aplicacion

de las tres preparaciones gastrondémicas (Cordon Blue, Lomo Wellington y tabla de
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charcuteria). No obstante, el costo de produccion de $12.20-$12.45 por kilogramo
combinado con el bajo rendimiento (45-47% del peso inicial), posiciona al producto en un

segmento extremadamente exclusivo.
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Anexos

Anexo A Procesamiento de romero deshidratado al sol

Anexo B Procesamiento de romero deshidratado en horno
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Anexo C Procesamiento de grasa de pato

Anexo D Mix de especias
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Anexo E Evaluacion sensorial de pato curado 1
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Anexo F Evaluacion sensorial de pato curado 2

CATA DE CURADOS DE PATO
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Anexo G Evaluacion sensorial de pato curado 3
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Anexo H Evaluacion sensorial de pato curado 4

CATA DE CURADOS DE PATO
: 3
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