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RESUMEN

El proyecto tiene por objeto promover e implementar una linea de postres a base
de la fruta feijoa, la misma que en el Ecuador es poco conocida. Esta fruta se cultiva
especialmente en la provincia de Tungurahua y tiene un gran valor nutricional. Al
ser una fruta muy versatil permite que sea utilizada en postres ricos y saludables

para su consumo.

Para establecer la pertinencia de la preparacion de postres frios a base de feijoa,
expertos gastronémicos y reposteros mediante una entrevista emitieron criterios y
sugerencias como: técnicas de preparacion, fusiones de sabores, ingredientes
adicionales, etc., para que los postres a ser desarrollados sean innovadores y

tengan un plus en su preparacion o una caracteristica especial.

Como resultado de la investigacion se levantd cinco recetarios de postres con el
ingrediente estrella Feijoa, los cuales fueron cheesecakes, helados, mousse,
pannacota, tiramisd. En la degustacién tuvo mucha acogida y su consumo fue
satisfactorio. Se resaltd que al ser una fruta citrica la mezcla y combinaciones con

otros ingredientes hacen que su sabor sea mas sensitivo.

Palabras clave: postres, técnicas, feijoa, sabores.
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ABSTRACT

The project aims to promote and implement a line of desserts based on feijoa fruit,
which is relatively unknown in Ecuador but is specifically cultivated in the province
of Tungurahua and holds significant nutritional value. Due to its versatility, this fruit

can be used in creating both rich and healthy desserts for consumption.

To assess the relevance of preparing cold desserts using feijoa, culinary experts
and pastry chefs were interviewed to gather criteria and suggestions such as
preparation techniques, flavor combinations, additional ingredients, etc. This was
aimed at ensuring that the desserts developed would be innovative and have a
unigue characteristic or appeal.

As a result of the research, five dessert recipe collections featuring feijoa as the star
ingredient were compiled: cheesecakes, ice creams, mousses, panna cotta, and
tiramisu. During tasting sessions, these desserts were well received and enjoyed
satisfactorily. It was highlighted that due to feijoa citrusy nature, its combinations

with other ingredients enhanced its flavor sensitivity.

Keywords: desserts, techniques, feijoa, flavors.
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INTRODUCCION

El Ecuador posee diversos tipos de climas y tiene una gran cantidad de frutas que
en la actualidad sirven para la creacioén de un sin nUmero de postres que pueden
ser calientes o frios. Especialmente en la provincia de Tungurahua, se encuentra
una fruta que tiene ciertas propiedades anticancerigenas y que ayuda en el correcto
funcionamiento de la tiroides, ademas contribuye con una gran cantidad
significativa de vitaminas y minerales que favorecen el bienestar de nuestro. Esta
fruta se la conoce en el nombre de feijoa, pero a pesar de su gran aporte para la
salud, mucha gente desconoce de la existencia de esta particular fruta, por lo que

también es poco utilizada en el &mbito gastronémico.

Figura 1. Beneficios de la Feijoa

y sus beneficios
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Anticancerigena Disminuye los riesgos de padecer
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Fuente: (Conagopare Tungurahua, 2021)

La feijoa es una fruta que se cultiva en varias regiones del pais, especialmente en
zonas con climas subtropicales y templados. Aunque no es tan comudn como otras
frutas tropicales como el banano o la pifia, la feijoa tiene su lugar en la agricultura

ecuatoriana y es apreciada por su sabor Unico y sus propiedades nutricionales.



Esta fruta se puede encontrar en mercados locales y supermercados durante su
temporada de cosecha, que suele ser desde otofio hasta principios de primavera.
Se consume principalmente fresca, ya sea sola o como parte de ensaladas de
frutas, batidos, mermeladas y otros postres. Ademas del consumo local, la feijoa
también puede ser exportada desde Ecuador a otros paises, especialmente a

aguellos con demanda de frutas exoticas y de gran calidad.

El objetivo de este proyecto es realizar una linea de postres frios que contenga
como ingrediente o base principal la Feijoa. Mediante este proyecto se desea
impulsar la fruta para que sea mas conocida a nivel de nuestro pais; recalcar sus
propiedades y beneficios, asi como, su utilizacion para resaltar postres diferentes,
degustaciones nuevas, sabores y contexturas distintas. Aunque no es tan
ampliamente cultivada como otras frutas en Ecuador, la feijoa para los que la

conocen es valorada por su sabor unico y sus beneficios para la salud.

Por lo expuesto, se puede establecer que, el problema es que la feijoa al ser en su
mayoria una fruta desconocida para la poblacion del Ecuador, presenta menos
estudios a nivel gastronémico, siendo asi que no se puede deducir cual es su mejor
forma de elaboracion, ademas la escasez de recursos y la falta de conocimiento ha

hecho que esta fruta no sea utilizada y aprovechada en su uso gastronémico.

Dicho esto, se disefia los siguientes objetivos:

Objetivo general:

Elaborar una linea de postres frios a base de feijoa.

Objetivos especificos:

1. Investigar las caracteristicas y propiedades de la feijoa.

2. ldentificar los tipos de postres frios que sean propicios para la preparacion.

3. Proponer una linea de postres que mejoren las oportunidades

gastrondmicas en el ambito de gestion culinaria.



Se ha determinado que, mediante el método descriptivo, nos centraremos en
proporcionar una descripcion detallada y precisa de diferentes aspectos
relacionados con la feijoa. Este enfoque es Util para capturar caracteristicas
especificas de la feijoa desde diferentes perspectivas, como su morfologia,
distribucion geogréfica, usos culinarios, propiedades nutricionales, entre otros

aspectos relevantes.

Este arbol frutal perteneciente a la familia Myrtacea, produce frutos aroméaticos y
puede alcanzar una altura de hasta seis metros. Durante su temporada de cosecha
gue abarca desde marzo hasta junio en paises tropicales como Colombia y Brasil,
en otras regiones este tiempo puede cambiar segun el clima y condiciones del
cultivo. Al igual que otras frutas, esté variedad proporciona nutrientes beneficiosos
para una dieta equilibrada y ayuda a prevenir enfermedades cardiacas. Esta fruta
es una relevante fuente de vitamina C y E. La primera ayuda a proteger el sistema
inmunoldgico y combate los radicales libres en el cuerpo, mientras que la segunda

posee propiedades antioxidantes. (El tiempo, 2023)

Mediante el método cualitativo, podremos recopilar informacién que nos permitira
comprender, profundizar e identificar propiedades, caracteristicas importantes,
beneficio y usos que resulten de la Feijoa. Ideas sobre como puede contribuir la
feijoa en el &mbito gastronémico, preparaciones que se pueden realizar mediante
postres frios. Es por eso que utilizaremos el instrumento de recoleccion “Entrevista”,
el cual nos ayudara a recolectar informacién referente a diferentes experiencias de
varios profesionales de la gastronomia, como pasteleros y reposteros. De igual
forma, conocernos criterios, ideas, técnicas y consejos de dicho grupo de

profesionales a través de su experiencia.

La elaboracion de postres frios como ingrediente principal la Feijoa, se fundamenta
debido a las cualidades que tiene la fruta y la creacion de un postre diferente. Su
sabor exotico y agradable es atractivo, estaria dentro de la categoria de postres
acidos como el maracuya y la pifia. Es importante recalcar que esta fruta podria

estar disponible en estaciones especificas del afio, por lo tanto, seria un ingrediente



especial y atractivo, mas adn si se conoce su valor nutricional, el cual se destaca

por su vitamina C, fibra y antioxidantes.

Cabe recalcar que la realizacién de postres frios con feijoa no solo puede ser una
experiencia gastronémica deliciosa y Unica, sino también una oportunidad para
explorar ingredientes locales y sostenibles, diversificar el menu culinario y promover
el disfrute de una fruta con propiedades nutricionales beneficiosas producidas en el
Ecuador.



CAPITULO I: ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1. Lafeijoa

La feijoa es originaria de América del Sur, también llamada guayaba brasilefia, es
un arbol nativo de Uruguay y del sur de Brasil. Se adapta a suelos poco profundos
y crecen de forma natural en la regién sierra, lo que permite adaptarse con facilidad
a sus suelos. (Procisur, 2018)

La feijoa también conocida como “Acca sellowiana” es una fruta exoética que ha
alcanzado una gran popularidad en los ultimos afios, debido a sus propiedades
nutricionales y medicinales. (Universidad de la Salle, 2005)

Esta planta pertenece a la familia Myrtaceae, igualmente como la guayaba
(Universidad Nacional de Colombia., 2010), esta familia posee 121 géneros y es
conocida dentro de las familias comerciales de frutas méas importantes en el mundo.

(Farias, Iramaia, Neri, & Fernandes, 2019).

La planta crece como arbol pequefio hasta una altura maxima de 3,5 a 5 metros,
mientras que el sistema radicular es robusto y superficial con varias raices
absorbentes que pueden extenderse hasta 1,5y 2,00 metros horizontal y 0,4 a 0,5

metros verticalmente. (Fischer , 2003)

En las axilas del arbol crecen flores hermafroditas con 4-6 sépalos verde- grisaceos
y una corola de 4 pétalos blancos, presentando en el centro de 70-80 estambres de

filamentos rojos oscuros con sus antenas bancas. (Duarte, 2015)



Figura 2.Flores de Feijoa

Fuente: (Juan, 2012)

Algunas flores son auto fértiles, pero existe también la polinizacién cruzada, es decir
existe la ayuda de insectos o pajaros para que se desarrolle su fruto. (Quintero,
2012). Curiosamente, los pétalos de las flores se pueden comer, estos compuestos
exhiben niveles elevados de antocianinas, flavonoides, fenoles, antioxidantes y

solidos solubles (Amarante, Goede de Souza, Toé Beninca, & Ciotta, 2019)

El grado de madurez para su respectiva cosecha de la fruta es de gran importancia,
esto importa en su vida postcosecha y asi como en su comercializacién dentro de
los mercados. La madurez comercial nos indica las exigencias de calidad de la fruta
como los cambios en la composicion quimica, reducciones en la firmeza 'y el color
de la piel, es decir la maduracion de la fruta varia entre 120 y 150 dias desde los

botones florales. (Castro, Serrano, & Puentes, 2015)



Figura 3.Duracion del desarrollo del fruto de feijoa.

floral 120 -150
dias

Fuente: (Castro, Serrano, & Puentes, 2015)

Produccion de la feijoa en el Ecuador

La feijoa (Acca sellowiana), es una fruta con propiedades nutricionales y
medicinales. Aunque poco conocida en el Ecuador; el Ministerio de Agricultura
Ganaderia Acuacultura y Pesca (MAGAP) tiene informacién sobre ella. Sin
embargo, no existe un registro oficial del porcentaje de cultivo debido a su reciente
introduccién como planta ornamental dentro de la familia de las Myrtaceae. (Reyes
& Flores, 2018)

La produccién anual de feijoa en Ecuador ocurre en el cantén Patate, generando
entre 15 a 25 gavetas por semana. Estas gavetas se exportan a nivel nacional,
principalmente a la ciudad de Ambato. Aunque una parte significativa de la cosecha
se destina a la elaboracion del famoso vino de feijoa, mientras que el resto se
comercializa en el mercado local. La temporada de mayor produccion es durante el
mes de febrero. Ademas, el cultivo de esta fruta se realiza sin el uso de quimicos,
lo que permite obtener un fruto totalmente organico, su crecimiento requiere
aproximadamente un afio y medio, beneficiandose del clima del canton. (Ochoa

Marcia, Moreno Karen, Valencia Yarixa, 2020)



Como cultivar y cuidar la feijoa

El &rbol prospera en veranos suaves y necesita inviernos frescos. Sus hermosas
hojas son brillantes y ovaladas con una parte de color blanco rojizo. Corteza gris
claro, ramas jévenes peludas de color blanco. La planta es conocida por sus flores
de color rojo purpura por fuera y blancas por dentro. Tiene un estambre prominente

gue es de color rojo brillante (Plantas Ec., s.f.)

Las bayas de feijoa tienen una piel gris verdosa, cuya textura varia de suave a
gruesa y granulosa. Esta puede tener una forma redonda y generalmente es del
tamafo de un huevo de gallina. Su pulpa es deliciosa y de color blanco cremoso y
gelatinosa. La fruta destaca especialmente por su aroma fuerte y persistente. La
feijoa no es muy exigente en cuanto la calidad del suelo para adaptarse. Prospera
en los de tipo arenoso hasta arcilloso, pero obtiene los mejores resultados en suelos
aluviales, profundos y ricos en nutrientes y materia organica. Estos suelos pueden
estar compuestos de heces de cuy y vaca. Ademas, los suelos franco-arenosos a
arcillosos favorecen el desarrollo radicular de la planta. (Aspectos del cultivo y la

fisiologia de la feijoa, 2020)

Cbémo plantar las feijoas

e Planta: Se forma naturalmente como un arbusto de tamafio mediano a grande,
las feijoas se pueden incorporar a los canteros, podarse segun los estandares
ornamentales oficiales, cultivarse en una maceta grande, colocarse en abanico
en un enrejado contra la pared o crecer en hileras como seto comestible. Para
los setos, plante una mezcla de variedades a un metro de distancia para

distribuir la cosecha durante varios meses.

e Suelo: Los arboles de feijoa toleran todo tipo de suelo excepto suelos muy
secos y muy humedos, aunque ciertamente crecen mejor en suelos fértiles y
con buen drenaje. Las raices de feijoa son naturalmente poco profundas,
densas y fibrosas, por lo que la proteccion contra la transpiracion ayudara a que

la planta prospere y coseche méas abundantemente.



Temperatura: A pesar de su herencia sudamericana y apariencia tropical, las
plantas son resistentes a unos 12 grados, por lo que incluso se pueden cultivar
en areas con inviernos muy frios. Feijoa necesita un clima subtropical con poca
humedad. La precipitacion anual 6ptima es de 30 a 40 pulgadas (762 a 1016
mm). La planta prospera en clima fresco por un quinto y puede tolerar
temperaturas tan bajas como 12° a 15° F. El sabor de la fruta en las regiones

frias es mucho mejor que en las regiones calidas.

Luz: Las feijoas crecen mejor a pleno sol y se pueden adaptarse en cualquier

época del afo.

Fertilizacion: Se prepara el suelo aumentando la materia organica y los
nutrientes, al mismo tiempo que mejorando el drenaje. Para asegurar que las
plantas crezcan fuerte y saludables, es fundamental mantener una homeadstasis
de nutrientes. EIl nitrogeno favorece el desarrollo de las hojas, el fésforo es la
clave para el crecimiento de las raices, y el potasio promueve la floracién y

fructificacion.

Produccion.: Los arboles de feijoa normalmente dan frutos de 2 a 3 afios
después de la siembra y deben ser alimentados regularmente desde la
primavera hasta finales del verano para asegurar un arbol saludable y una

cosecha abundante.

Poda y apilamiento: El arbol Feijoa normalmente forma un arbol frondoso de
forma natural y por lo general solo requiere poda para mantener una forma
agradable. No comenzaria a podar su arbol hasta que tenga 3 afios o esté cerca
de alcanzar la altura deseada. Use los restos como mantillo o compost para

devolver la materia organica a su jardin.

Agua: Feijoa tendra problemas durante periodos prolongados de sequia si no
se complementa con riego. Es especialmente importante regar de manera

adecuada y regular a mediados o finales del verano cuando la fruta se esta
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desarrollando y madurando. No agregue demasiada agua, esto hara que la fruta

se hinche y pierda su sabor.

e Cosecha y recoleccion: Las feijjoas madurardn un poco después de la
recoleccion, pero es mejor dejarlas en el arbol para que maduren naturalmente.
La fruta se caerd del arbol cuando esté completamente madura y se puede
recoger del suelo, pero no la dejes demasiado tiempo.

Para obtener los mejores resultados, "toque la punta” de la planta, es decir, toque
la fruta con la mano y tire suavemente. Si la fruta se separa facilmente del tallo, la
fruta esta lista. Si la fruta todavia esté unida al &rbol, no esta lista. Si se recolecta a
mano, la fruta durard una semana en el granero de frutas. La fruta recogida del

suelo solo puede durar unos pocos dias. (Jardinatis, 2024)

Caracteristicas fisicas de la feijoa

Tabla 1. Caracteristicas fisicas de la feijoa

CONDICIONES CARACTERISTICAS

e Ovalada o en forma de huevo

e Base redondeada y un extremo puntiagudo.

Tipicamente tiene una longitud de 4 a 6 centimetros y un didmetro

de 2.5 a 4 centimetros.

Delgada y lisa

Color verde cuando estd madura.

Textura ligeramente arrugada en la superficie.

Algunas variedades pueden tener un ligero tono plateado o

grisaceo en la cascara.

Color blanco o ligeramente verdoso, suave y jugosa.

Pulpa e Textura similar a la de la guayaba, con pequefias semillas
comestibles dispersas en su interior.

e A menudo se describe como una combinacién de sabores que
incluyen pifia, fresa, guayaba y menta.

e Tiene un equilibrio entre dulce y acido, con un aroma floral
caracteristico.

e Al cortar una feijoa por la mitad, se revela su pulpa jugosa y las
pequefias semillas dispersas en su interior.

e Las semillas son comestibles, pero algunas personas prefieren
retirarlas antes de consumir la fruta.

Fuente: (Garcia, 2017)

Formay tamafio

Cascara

Sabor

Aparienciainterna
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1.2. Valor nutricional

El valor nutricional de la feijoa puede variar segun su tamafio y madure. A
continuacion, en el siguiente cuadro se visualizar una aproximacién general basada

en un tamafno tipico de feijoa que aproximadamente 100 gramos:

Figura 4. Valor nutricional Feijoa

Valor nutricional por cada 100 g
Energia 55 keal 230 kJ

Carbohidratos

= Aziicares

= Fibra alimentaria
Grasas

Proteinas
Tiamina (vit. B,)
Riboflavina (vit. B;)
Miacina (vit. B)
Acido pantoténico (vit Bs)
Vitamina By
Acido folico (vit. Bg)
Vitamina C
Vitamina E
Vitamina K

Calcio

Hierro

Magnesio
Manganeso
Fasforo

Potasio

Sodio

Zinc

1292 ¢g
82g
64qg
06g
0%&g

0.006 mg (0%)
0.018 mg (19%)
0.295 mg (2%)
0.233 mg (5%)
0.067 mg (5%)
23 pg (6%)
32.9 mg (55%)
0.16 mg (1%)
3.5 pg (3%)
17 mg (2%)
0.14 mg (1%)
& mg (2%)
0.084 mg (4%)
19 mg (3%)
172 mg (4%)
3 mg (0%)
0.06 mg (1%)

Fuente: (Department of Agriculture, 2019)

Caber recalcar que los valores descritos son aproximados y pueden variar segun
factores como la variedad de la fruta y las condiciones de crecimiento. Sin embargo,
en general, la feijoa es una fruta nutritiva que aporta una variedad de vitaminas,

minerales y fibra a la dieta.
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Beneficios de la feijoa

Es conocida por su sabor Unico y exético, ademas es una fruta exquisita en
vitaminas y minerales que son muy necesarias para el consumo humano. Se
encontré que la feijoa posee gran cantidad de vitamina C, Vitamina B6 y vitamina
E. (Guo, 2017)

La Feijoa es una fruta con propiedades medicinales valiosas, como su capacidad
anticancerigena, antiinflamatoria, antiviral, antimicrobiana, hepatoprotectora, anti
osteopordtica, antioxidante y su uso como preventivo para la gastritis y Ulceras.
(Karla Elizabeth Gonzéalez-Garcia, 2018)

El contenido de &cido ascorbico o conocido como vitamina C en la fruta Feijoa, es
la principal caracteristica en cuanto a la composicion nutricional, aunque también
posee complejo B, acido félico o vitamina B9, la cual ayuda a la produccion de
células sanguineas sobre todo en enfermedades como la anemia y malformaciones
fetales en el embarazo. También protege a las células sanas previniendo casos de
hipertension y reduce el riesgo de desarrollar cancer de colon, cancer de cuello

uterino y en algunos casos cancer de seno. (Garcia, 2017)
A continuacion, se muestra en detalle las propiedades y beneficios de la feijoa:

Tabla 2. Propiedades y beneficios

BENEFICIO PROPIEDADES
v' Antioxidante
Alto contenido de vitamina C. j Fortalece el sistema inmur_lolégico _
Promueve la salud de la piel y combate los radicales
libres en el cuerpo.
Rica en fibra v'_ Previene el estrefiimiento y promueve la saciedad.
v' Contiene antioxidantes (flavonoides y los
Contiene antioxidantes polifenoles) - .
v" Protector de enfermedades croénicas (cardiacas y el
cancer)
v' Adecuada para incluir en dietas para perder peso o

Bajo en calorias
mantener un peso saludable.

Potasio

Magnesio

Cobre

Ayuda a promover la salud intestinal al alimentar las

Beneficios para la salud intestinal bacterias beneficiosas en el intestino y mejorar la

funcién digestiva.

Potencial efecto antiinflamatorio v/ Disminuye la inflamacién en el cuerpo y la artritis
Fuente: (Clinica de Nutricion Integral Vie et Santé, 2023)

Buena fuente de minerales

SN
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En general, la feijoa es una fruta nutritiva y deliciosa que puede formar parte de una

dieta equilibrada para ayudar a mejorar la salud y el bienestar general.

Usos de la feijoa

El arbol es sumamente atractivo y de facil mantenimiento, por lo que se utiliza
frecuentemente con fines ornamentales en Inglaterra y Sudéfrica. Los
neozelandeses lo emplean como cortavientos para cuidar de sus otros cultivos.

Aungue no es ampliamente conocida por sus propiedades curativas, la fruta se usa
ocasionalmente como un auxiliar digestivo y como componente en productos

cosmeéticos exfoliantes.

Uso culinario:

La fruta feijoa tiene un sabor dulce y se dice que se asemeja a una combinacion de
pifia, guayaba y fresa con un toque de menta. La feijoa se parte por la mitad y se
extrae con una cuchara toda su pulpa. En América del Sur, a veces se consume
con la corteza amarga. Ademas, se puede afiadir a ensaladas, chutneys y postres
como budines, tartas y pasteles. También se utiliza como sustituto de las manzanas
en algunas recetas. En Nueva Zelanda, la fruta se emplea como saborizante en
yogures, helados y refrescos, mientras que en Brasil prefieren usarla en conservas.

Las feijoas también se usan para elaborar vino en Asia y jugos o sidras en Nueva
Zelanda. (Procisur, 2018)

Los pétalos de la feijoa, son gruesos y crujientes, tienen un sabor ligeramente dulce

y se pueden consumir en ensaladas sin necesidad de cocinarlos.

La feijoa es una fruta versatil que se puede disfrutar de varias formas en la cocina.

Algunos usos culinarios populares de la feijoa:
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e Consumo fresco: La forma méas simple de disfrutar la feijoa es simplemente
comerla fresca. Se la corta por la mitad y comerla con una cuchara, o pelarla
y cortarla en rodajas.

e Enensaladas: Las rodajas de feijoa fresca pueden agregar un toque tropical
y un sabor agridulce a las ensaladas verdes. Se puede combinar la feijoa
con otros ingredientes como espinacas, nueces, queso, y vinagreta para una
ensalada nutritiva.

e Batidos y smoothies: Su sabor unico combina bien con otras frutas como
la pifia, la manzana, el platano y la naranja. Ademas, se puede mezclar con
frutas favoritas y un poco de yogur o leche para hacer un batido nutritivo.

e Mermeladas y conservas: La feijoa se presta muy bien para hacer
mermeladas, conservas debido a su sabor agridulce. Se puede combinar
con otras frutas como manzanas o peras, y cocinarla con azlcar y especias
para hacer deliciosas mermeladas caseras que puedes disfrutar en panes,
tostadas o acompafando quesos.

e Postres: La feijoa se combina muy bien en la preparacién de postres, como
tartas, pasteles y helados. Su sabor Unico afiade un toque especial a los
postres horneados y helados caseros.

e Bebidas: Puedes usar la feijoa para hacer bebidas refrescantes, como
jugos, aguas saborizadas o cécteles. (Plantas Ec., s.f.)

1.3. Reposteria

La pasteleria tiene una larga historia de evolucién, que se remonta a la época
prehistérica, donde los primeros dulces que se conocen se hicieron mezclando
alimentos y miel. Estos dulces se cocian en fuego y luego se enfriaban. Con el paso
del tiempo, se empezaron a inventar nuevos utensilios para la cocina y se

comenzaron a experimentar con nuevos ingredientes.

La pasteleria también ha sido parte de las diferentes culturas y civilizaciones que
han existido a lo largo de la historia. Los griegos, romanos y arabes aportaron su
granito de arena a la pasteleria gracias a la utilizacion de ingredientes como la miel

o los frutos secos. (TorreBlanca, 2023)
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e Los griegos, en concreto, fueron unos grandes innovadores, crearon el
primer hojaldre.

e Los romanos, por su parte, inventaron el pudding.

e Los arabes, por ultimo, introdujeron la miel y la utilizacion de frutos secos

en la reposteria.

Evolucién historica de la pasteleria

e Civilizaciones Antiguas: Las civilizaciones antiguas como la egipcia, la
griega y la romana tenian sus propias versiones de postres y dulces. Estos a
menudo estaban hechos con ingredientes como miel, frutas secas, nueces y

especias.

e Edad Media: Durante la Edad Media, la pasteleria comenzé a adquirir mayor
importancia en Europa, especialmente entre la nobleza y la realeza. Se
crearon postres mas elaborados y decorativos, como pasteles y tartas, que

se servian en banquetes y ocasiones especiales.

e Renacimiento y Barroco: En el Renacimiento y el periodo Barroco, la
pasteleria alcanz6 nuevas alturas de sofisticacion y refinamiento. Se
desarrollaron técnicas mas avanzadas de reposteria y se crearon postres aun

mas elaborados y artisticos.

e Siglo XIX: Durante el siglo XIX, la pasteleria experimentd una revolucion con
el desarrollo de la pasteurizacion, la creacion de levaduras comerciales y la
disponibilidad de ingredientes como la harina refinada y el aztcar granulado.
Esto llevdo a la produccion en masa de productos de pasteleria y la

popularizacion de postres como croissants, éclairs y pasteles de crema.

e Siglo XXy XXI: En el siglo XX, la pasteleria continué evolucionando con la
influencia de la cocina internacional y la innovacién tecnoldgica. Los chefs
pasteleros comenzaron a experimentar con nuevos sabores, técnicas y

presentaciones, llevando la pasteleria a nuevas alturas de creatividad y
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sofisticacion. Ademas, la pasteleria se ha vuelto mas accesible para los
aficionados con la proliferacion de libros de recetas, programas de television

y clases de cocina. (TorreBlanca, 2023)

Nuevas tendencias en la pasteleriay productos destacados

Las nuevas tendencias en pasteleria incluyen el uso de nuevos ingredientes,
técnicas y presentaciones. Entre los productos que han despertado mayor atencion
se encuentran los macarons, postres de origen francés con multiples sabores y
colores que se han popularizado en todo el mundo; los dorayakis y los mochis,
productos de origen japonés que han llegado a otras culturas cautivando paladares
con su textura y sabor Unico. También destacan productos como:

e Los macarons

e Los dorayakis y los mochis
e Los cronuts

e Los cheesecakes

e Los cupcakes

Las tendencias actuales en pasteleria abarcan la creacion de postres saludables,
sin azUcares afiadidos y sin gluten. La pasteleria vegana ha ganado popularidad,
destacandose por la reposteria sin ingredientes de origen animal y la preparacién

de postres con vegetales y frutas frescas. (TorreBlanca, 2023)
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Ingredientes claves de la reposteria

Figura 5. Ingredientes claves

¢ Harina
e AzUcar
« Huevos

e Mantequilla
e Levadura

e Vainilla

e Chocolate

e Frutas y Frutos

Secos

Fuente: Imagen toma de (Postres Originales , 2018)

Existen muchos ingredientes con los que se puede experimentar al crear diversos
postres. Lo esencial es saber utilizarlos adecuadamente y combinarlos con
creatividad y buen gusto. (BIogESAH, 2023)

Técnicas de reposteria

e Bafio Maria: Este elemento auxiliar para mantener alimentos calientes o
calentar suavemente preparaciones delicadas como el chocolate o las cremas
a base de huevo y que se puedan separar o quemar facilmente.

e Movimientos envolventes: La técnica clasica de la reposteria es aquella que
consiste en mezclar una masa ligera y espumosa con una mas densa sin
remover o batir. Esto evita que la mezcla mas ligera pierda volumen en exceso,
regularmente la mezcla mas ligera son claras o huevos batidos.

e Perfumar: Se trata de afiadir un aroma extra a un alimento o preparacion, por
adicion de una especia, de un aroma, un vino, un aguardiente, etc.

e Infusionar: Es una técnica en la que se vierte un liquido hirviendo sobre una

sustancia aromatica, permitiendo que adquiera sus sabores y aromas.
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e Caramelizar: Se transforma el azucar en caramelo, calentandolo a fuego lento
y el cual puede ser con ayuda de un soplete o directamente sobre el fuego.

e Acremar: Batir mantequilla hasta que se vuelva esponjosa y adquiera una
textura cremosa.

e Montar: Mezclar la crema o mantequilla de forma constante y a una velocidad
moderada o alta hasta que aumente de volumen.

e Emulsionar: Se combina dos liquidos que normalmente no se mezclan como
el agua con el aceite.

e Temperar huevos: Equilibrar la temperatura de dos liquidos hasta que quede

estable. (Gastronomia Internacional, 2020)

1.4. Gastronomia de postres frios

Los postres frios son atractivos en todas las estaciones del afio, Sin embargo,
cuando la temperatura aumenta se convierten en un excelente complemento para
las comidas. Ademas de satisfacer el paladar con su dulzura, también refrescan al
comensal. Estos postres pueden hacerse en casa de forma sencilla, con bajo

presupuesto y poco tiempo.

Segun Amalia Gomez, chef del Instituto de Formacién Técnica Hunas Ku, una de
las caracteristicas principales de estos postres radica en su composicion se basa
en gelatinas sin sabor. “Estos ingredientes ricos en colageno confieren
transparencia y garantiza la consistencia de la base. Ademas, son los responsables
de que el pastel no requiera hornearse. En la base también es posible emplear
galletas de vainilla o restos de otro postre, o pan sobrante”. (Castillo, 2020)

Tabla 3. Conservacion de postres frios

Tipos de conservacion Beneficio

Para evitar el crecimiento de bacterias, es fundamental

Refrigerar mantener los productos refrigerados y controlar su

temperatura.

Para prolongar la conservacién de un pastel, se puede

Congelar congelarlo, siempre y cuando no se lo haga por mas de 4

meses.

En este proceso se puede identificar tres categorias que son:

Descongelar materias primas, alimentos precocidos o preelaborados y
productos congelados y listos para su consumo.

Fuente: (Staff Imbera, 2019)
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Cualidades de los postres frios:

El postre debe complementar los platos servidos, considerando las cualidades:

v Fuerza. (Puede ser fuerte o ligero)

v" Digestibilidad. (Deben ser mas fuertes al mediodia y suaves por la noche)
v' Propiedades nutritivas. (Debe aporte de vitaminas, proteinas, calcio etc.)
v' Temperatura. (Debe ser adecuada a cada estacion del afio).

v' Economia. (el costo del menu) (Escuela de Administracién Publica de

Castillay Leon.)

Tabla 4. Tipos de postres frios
Tipos Caracteristicas
Se elaboran a partir de un fondo gelatinoso al que se aflade aroma mediante

Gelatinas ; : .
jugo de frutas, licor o vino.

Mousse Se le aﬁadg crema batida con azucar en lugar de las claras, esto hace que
sean mas finas y cremosas.

Flanes Los flanes son postres elaborados con huevos, leche y azicar y se hornean

a bafio maria.
Los helados con base de agua incluyen ingredientes como: agua, frutas,
bebidas alcohdlicas, aromatizantes, colorantes, acidificantes, estabilizantes,
emulsionantes, agentes de batido, aire, azlicares y edulcorantes,
Helados Los helados que se elaboran con leche o crema: contienen una combinacion
de ingredientes que incluyen: derivados de lacteos solidos de leche, frutas o
derivados, bebidas alcohdlicas, grasas vegetales, huevo, aromatizantes,
colorantes, acidificantes, pastas, azlcares y pulpas estabilizantes.
Son postres elaborados con frutas naturales y se sirve siempre frios. Son
muy frescos vy ligeros.

Fuente: Modificado a partir de (Cruz, 2013)

Base de frutas

Control de temperatura en postres frios

El sitio 6ptimo para preparar postres frios es aquel donde el calor no afecta el
proceso. Sin embargo, no tenemos control sobre la llegada del verano ni podemos
descartar la posibilidad de comercializar semifrios, Por lo tanto, se considera que
tan sencillo es batir o montar una crema de leche en un taller con sensaciones

térmicas entre los 32 y 34°C.

Los congeladores o refrigeradores son herramientas muy utiles para los chefs al
trabajar con preparaciones delicadas, nos permiten mantener la integridad de la

presentacion final. El control de temperatura es esencial para ajustar el ambiente



20

segun las necesidades de la produccion. Aunque la mayoria pueden llegar hacer
costosos, pero es una excelente forma de asegurar que un antojo no se convierta

en un problema para los clientes al consumir un postre afectado por el calor.

Cuando se trata de conservar las preparaciones mi recomendacion, sin dudarlo, es
utilizar batidores o congeladores. Aunque no es una técnica comun, es mas
conveniente al crear postres frios. Esto permite obtener una textura 6ptima, una
firmeza adecuada y la suficiente dureza para desmoldarlos sin su presentacion.

(¢ Qué hay detras de un postre frio?, 2022)
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

La metodologia se refiere al enfoque sistemético y estructurado que el investigador
utiliza para llevar a cabo un estudio. En este caso para nuestra investigacion
utilizaremos todos los pasos, técnicas y herramientas que se emplean para
recopilar datos, analizarlos y llegar a conclusiones validas y confiables respecto al

uso la feijoa como ingrediente principal en postres frios.

La metodologia generalmente incluye detalles sobre el disefio de investigacion, la
poblacién o muestra. El instrumento de recoleccion de datos que utilizaremos para
este proyecto sera la entrevista, nos ayudard a conocer criterios, conocimientos y
aportes de los expertos en reposteria para el uso de la feijoa en el &mbito de la

gastronomia.

En esta seccibn a menudo justifica las decisiones metodolégicas tomadas,
explicando por qué hemos elegido estos enfoques los cuales contribuiran a
responder las preguntas de investigacion de manera efectiva y de ese modo ver la
factibilidad de la realizacion de postres frios a base de feijoa, la acogida que tendran
una vez puestos en marcha, la versatilidad de su uso, asi como, el realce de esta

fruta no tan conocida en el Ecuador.

2.1. Tipo de investigacion y enfoque de investigacion

Método descriptivo:

El trabajo investigativo presenta un método descriptivo, al momento de obtener toda
la informacién sobre las variables utilizadas en el tema propuesto, va a determinar
de una manera adecuada la linea de postres ideal programada en el tema de
investigacion, de esta manera poder socializar a los interesados la utilizacion de
esta fruta en el ambito gastronémico y su gran impacto social. Este método también
resaltara la versatilidad en la cocina y su importancia cultural en las regiones donde

se cultiva.



22

Enfoque cualitativo:

El trabajo investigativo presenta un enfoque cualitativo, en la investigacion va a
profundizar en las propiedades y caracteristicas importantes que se pueda recabar
informacion sobre la fruta de estudio “feijoa” teniendo asi ideas claras de como
puede contribuir la feijoa en el ambito gastrondmico y a la vez como en base a su
preparacion puede proponer una linea de postres frios que pueden dar realce ante

cualquier tipo de preparacion en las que se deguste.

2.2. Grupo de estudio

El grupo de estudio seran personas profesionales en la gastronomia, pasteleros, y
aficionados a la reposteria, los cuales aportaran su experiencia, opiniones,
conocimientos y emociones, lo que puede ser valioso para el propésito de la

entrevista.

Este grupo esta compuesto y enfocado por profesionales con mas de 10 afios de
experiencia en el mercado, los cuales se consider6 que tienen la preparacion
suficiente para poder aportar con sus conocimientos y saberes en el presente

proyecto.

Ficha de los entrevistados:

NOMBREDEL | | cup | AROSDE | Qe 2 e e et OE
PROFESIONAL EXPERIENCIA TRABAJO
Johanpa Mlghelle Quito 12 afos 10 afos
Ramirez Lopez
NIVEL DE p p
INSTRUCCION INSTITUCION EDUCATIVA TITULO OBTENIDO
Tercer Nivel Universidad de los Hemisferios Licenciada en Gastronomia

Institucién 1. donde labora: CAS ECUADOR

Puesto: Chef Instructora de Fecha: febrero 2020
pasteleria creativa y cake designer. | Fecha: actual
Institucién 2. donde labora:; BakedFantasy
Puesto: Pasteleria creativa y cake Fecha: 2014
designer. Fecha: actual

Area: Docencia

Area: Reposteria
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] ANOS DE
NOMBRE DEL LUGAR ANOS DE TRAYECTORIA EN SU
PROFESIONAL EXPERIENCIA NEGOCIO O PUESTO
DE TRABAJO
Segundo Pedro Tiupul Quito ~ ~
Carrillo 13 afos 5 afios

NIVEL DE INSTRUCCION

INSTITUCION EDUCATIVA

TITULO OBTENIDO

Tercer Nivel

Escuela Superior Politécnica De
Chimborazo

Gastronomia

Institucién 1. déonde labora: Hotel Finlandia

Area: Planta de Produccién

Puesto: Jefe de Pasteleria

Fecha: 15 de
septiembre de 2019
Fecha: actual

NOMBRE DEL AROS DE ANOS DE TRAYECTORIA
PROFESIONAL LUGAR EXPERIENCIA EN SUNEGOCIO O
PUESTO DE TRABAJO
Maracay 20 afios como Chef
estado Ejecutivo y Asesor
Vianney Mufioz Aragua 45 afos Gastronéomico.
Venezuela 25 afios como Docente
Gastronémico.

NIVEL DE INSTRUCCION

INSTITUCION EDUCATIVA

TITULO OBTENIDO

Universitaria

Universidad Nacional Bancaria.
UNB.

Licenciada en Finanzas

Universitaria

Universidad Bicentenaria de
Aragua. UBA.

Gerente Gastrondmico

Instituciéon 1. donde labora: Hotel Marriott.

Area: Produccién

Puesto: Chef Ejecutivo de Banquetes

Produccion y Eventos

Fecha: 2019
Fecha: actual

Institucién 2. déonde labora: U

niversidad Central de Venezuela.

Area: Docencia

Puesto: Chef Docente Universidad

Central de Venezuela.

Fecha: 2024
Fecha: actual

2.3. Técnica de recoleccién de informacioén

En esta investigacion utilizaremos la entrevista como método para recopilar datos,

de esta manera se podra conocer por parte de personal especializado en el area

de gastronomia las opiniones y sobre todo las correcciones que se pueden realizar

en el tema realizado.

Esta técnica nos ayudara a recopilar datos de una muestra representativa de una

poblacion sobre sus opiniones, actitudes, comportamientos u otras caracteristicas

especificas. Se realizara una formulacion de preguntas referentes a la feijoa,

quienes nos proporcionaran respuestas que luego se analizan para obtener

informacion significativa sobre dicho tema.
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Ademas, la entrevista a las personas involucradas nos ayudara a validar o refutar
las hipotesis planteadas en nuestra investigacion, todo esto a partir de la obtencion
de la informacion directa. Con las preguntas formuladas trataremos de profundizar
el tema sobre la fruta feijoa, lo cual nos permitird que los participantes expliquen y

contextualicen sus experiencias o puntos de vista de la misma.

Instrumento de recoleccioén:

Entrevista

En nuestra investigacion la entrevista nos ayudard a conocer las experiencias
personales de los entrevistados con respecto a la feijoa, como recetas familiares,
recuerdos de infancia, practicas culturales relacionadas, consejos, y técnicas de
preparacion. Ademas, podremos conocer nuevas ideas o hipétesis que pueden ser

exploradas en estudios posteriores sobre la feijoa.
2.4. Andlisis y procesamiento de la informacion
Una vez recopiladas las respuestas obtenidas del grupo de estudio seleccionado,

sobre el uso de la feijoa como ingrediente en la elaboracion de postres, se procede

a sistematizar y analizar dicha informacion:

Pregunta 1: ¢Ha elaborado algun tipo de postre frio que tenga como base o ingrediente
principal la feijoa?

Profesional 1: No

Profesional 2: No

Si he elaborado postres frios con Feijoa, es una fruta de gran consumo y
preferencia en mi pais.

Profesional 3:

Andlisis: Es importante realzar esta fruta con la realizacién de postres frios como
base la feijoa, la misma se puede adaptar a distintos tipos de postres, asi como con
la combinacién de varios sabores. Esto ayudara a que en nuestro pais la fruta sea

mas conocida y utilizada.
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Pregunta 2: En caso de que su respuesta en la pregunta anterior sea no, ¢Utilizaria esta
fruta para la elaboracién de postres frios?

Profesional 1: Si

Primero haria una investigacién de que preparaciones puedo realizar con
la fruta mencionada para reposteria.

Profesional 2:

Profesional 3:

Analisis: Se puede evidenciar que, pese a no conocer la fruta, cabe la posibilidad
de utilizarla para realizar postres. En este caso la realizacién de postres con base
de feijoa, ayudara a fomentar mas la utilizacién de la misma, ademas, la distribucién
y comercializacion de dichos postres frios en los centros gastronémicos, abriria un
gran campo Yy oportunidad laboral. Asi mismo, se demostraria que no
necesariamente en el Ecuador se utiliza inicamente frutas tipicas citricas como el

limén, maracuya o pifia.

Pregunta 3: ;Qué nivel de aceptacién cree usted que tengan los postres a base de feijoa?
Profesional 1: Un 9 de 10

Se deberia hacer una degustacion para poder medir el nivel de aceptacion,
en nuestro pais no es una fruta comun.

Tendria un alto nivel de aceptacidn, es una fruta de gran versatilidad, y sus
sabor, tanto verde, donde sus propiedades astringentes estan en su
maximo alcance, como madura, donde es rica y abundante en fibras
insolubles, complaceria el Paladar de las personas mas exigentes, sumado
a sus altos valores y propiedades los cuales aportan un alto porcentaje en
vitamina C, A, Ademéas de ser una fruta de bajo costo y facil procesamiento
y tener una produccion todo el afio, acentuada méas de Abril a Septiembre,
lo que garantiza su abasteciendo sin problemas en todo momento.

Profesional 2:

Profesional 3:

Andlisis: Por las caracteristicas de la fruta, se considera que un postre con base
de feijoa tendria una buena acogida y aceptacion, particularmente con aquellos a
los que gusta los postres citricos y acidos, sera una degustacion nueva, de bajo
costo y con propiedades extraordinarias.

Pregunta 4: ¢Cual piensa usted que es el método ideal de la feijoa para mantener sus
propiedades organolépticas?

Dependiendo del uso, si es de consumo cotidiano, se puede conservar en
Profesional 1: refrigeracion a una temperatura que de 4-8°C dentro de un recipiente
hermético, esto prolongara la vida hasta casi dos semanas.
Profesional 2: Pulpa congelada.
Profesional 3; El mejor método seria la liofilizacion

Analisis: Al ser una fruta citrica los postres frios que se desea realizar con base de
feijoa, se deben mantener congelados o deshidratados, esto evitara que su sabor,

textura y olor cambien y tenga mas duracion.
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Pregunta 5: ¢ De qué manera prepararia usted la pulpa de lafeijoa parareducir laintensidad
de su sabor 4cido y amargo?

Profesional 1:

Bajaria su acidez haciendo reducciones y ocuparia esta reduccién en
pequefias cantidades para recetas dulces, en donde desee aportar acidez
media o baja dependiendo del postre que se vaya a ocupar.

Profesional 2:

Lo realizaria con reguladores de acides.

Profesional 3:

Particularmente creo que el sabor &acido de la Feijoa, es mas intenso en
caso de procesarla verde, sin embargo, es invasivo, y seria una
caracteristica a favor, por esta razon no reduciria su acidez, en un caso
extremo usaria, segun la cantidad de feijoa a preparar, una pequefia
cantidad de bicarbonato de sodio, despumando la preparacion.
Inmediatamente sin dejar que se aglutine y forme grumos. Usaria en
preferencia feijoas maduras que contendrian una mayor cantidad de
azucares Yy evitaria la proliferacion de bacterias para un resultado mas
equilibrado.

Andlisis: Al ser una fruta citrica - acida, lo ideal seria que la preparacion de los

postres frios con base de feijoa sea realizados con reducciones y utilizando

reguladores de acidez.

su sabor?

Pregunta 6: ¢Con qué sabores piensa usted que la feijoa se complementaria o realzaria

Profesional 1:

Con frutas tropicales, especias, hierbas frescas, frutos secos y lacteos,
también aportaria un gran sabor y combinacién en cocteleria.

Profesional 2:

No tengo conocimiento de su sabor.

Profesional 3:

Definitivamente con queso es el matrimonio perfecto, también con
jengibre, resalta el sabor caracteristico de la Feijoa

Andlisis: La fusion de sabores la hard mas apetecible, por ello una linea de postres

frios de feijoa se combinaria perfecto con fruta tropicales, y otra linea con lacteos y

quesos, a los que podriamos afiadir hierbas y especias.

Pregunta 7: ¢,En qué postres frios utilizaria la feijoa?

Profesional 1:

Cheesecakes
Mousses
Helados
Pavlovas

Profesional 2:

Deberia probar su sabor

Profesional 3:

Pie de queso

Mostachon

Vasos frios de Feijoa con avena y frutos secos
Carlota de Feijoa

Torta Maria Luisa

Mil Hojas

Ate

Helado

Andlisis: La feijoa al ser una fruta muy versatil y adaptable, se realizara la linea de

postres frios la cual va a contener de 5 a 6 opciones, las cuales se tomara en cuenta

el sabor de la feijoa y asi adaptar ese sabor a los postres frios
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Pregunta 8: ¢Dentro de los postres frios cudl piensa usted que son los mas preferidos
por los clientes?

Profesional 1: Los Cheesecakes
Profesional 2: Se deberia realizar pruebas.

. i Los que sean atractivos a la vista, con presentaciones novedosas y
Profesional 3: creativas

Andlisis: Aunque hay una variedad de gustos, las personas consideran que los
cheesecakes son los preferidos, esto debe ser por su textura. Sin embargo, nos da
una apertura de que en la linea de postre puede contener un cheesecakes de feijoa

y otros con textura similar y utilizando técnicas cremosas.

Pregunta 9: ¢ Qué tipo de decoracion utilizaria usted en los postres frios que contengan
feijoa?

Profesional 1: Hojas de hierbas frescas, como la menta.

Profesional 2: Todas las decoraciones de pasteleria, van bien con postres dulces.
Usaria Técnicas vanguardistas como espumas, crujientes y tierras, asi
como esferificaciones y velos.

Profesional 3:

Analisis: Aunque existen diversas decoraciones en la que se pueden utilizar, la
linea de postres frios de feijoa se considerara decorar con hierbas aquellos que
sean de textura suave, cremosos Yy crujientes, aquellos que sea a base de masa.
La idea es que las técnicas a ser utilizadas sean vanguardistas y combinen bien la

feijoa.

Pregunta 10: ;Como conservaria el postre frio de la feijoa para que mantenga su frescura
y sabor durante més tiempo?

Dependiendo de como se lo vaya a presentar, para mayor conservacion,
se puede presentar un “Cheesecake Jar” esto al estar dentro de un frasco
hermético se conservara por mucho mas tiempo y si se lo va a exponer en
rebanada, solo con controlar la temperatura del exhibidor seria suficiente,
esta temperatura debe de estar entre los 2-5°C para evitar el crecimiento y
la proliferacion de bacterias.

Todo postre se puede mantener en congelacion por tres meses a -20°C de
temperatura

Refrigerados en envases con tapa o herméticos. Alejados lo mas posible
Profesional 3: de las puertas del refrigerador. De esta forma durarian aproximadamente
hasta 4 dias dependiendo del tipo de preparacion.

Profesional 1:

Profesional 2:

Analisis: La linea de postres frios de feijoa de acuerdo con la preparacion que se
planea realizar, se podran conservar en recipientes herméticos y manteniéndolo en

congelacion, esto evitaria la proliferacion de las bacterias y preservaran su frescura.
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CAPITULO lIl. PROPUESTA

3.1. Anédlisis situacional

En los ultimos afios, la reposteria ecuatoriana ha experimentado una notable
evolucion, esto ha ido de la mano con la innovacion y sus diferentes técnicas y
herramientas que han sido utilizadas e implementado para la elaboracion de
postres. No debemos olvidar las ventajas que tiene nuestro pais en contar con una
variedad de frutas, las mismas que han servido para la creacién de deliciosos
postres que han enraizado mas nuestras costumbres y cultura gastronémica. Sin
embargo, no todas las frutas que se producen en el Ecuador son utilizadas, ya sea
por desconocimiento o por la duda de que si las mismas se podran o no utilizar para

la creacion de nuevas delicias.

Las frutas ecuatorianas por su variedad de sabor, aroma y textura han servido para
realizar postres para los diferentes paladares, como por ejemplo el maracuya, que
siendo una fruta citrica se ha combinado perfecto con otros ingredientes para
realizar platos dulces como helados y cheesecakes. Para los amantes de la
reposteria, asi como para los profesionales culinarios ecuatorianos, seria una

oportunidad de crecimiento y desafio utilizar otras frutas a mas de las ya conocidas.

Si bien podemos mencionar que los postres que se realizan con frutas comunes o
conocidas son muy apetecidos, sin embargo, ha hecho que las frutas no conocidas
no se siembren o no se utilicen, por lo tanto, podemos notar que estamos
desperdiciando oportunidades para cultivar, cosechar y distribuir en el mercado
local frutas que tienen propiedades extraordinarias y que son muy versatiles, lo cual

podrian servir justamente para realizar postres de diferentes sabores.

De igual manera, la producciéon y exportacion de frutas tropicales no tradicionales
se podria incrementar en su competitividad en el sector fruticola y asi la empresa

podria ampliar su presencia tanto a nivel local como internacional.



29

El postre ha sido parte fundamental en las comidas de las familias ecuatorianas, la
iniciativa de la creacién de recetas innovadoras de postres, en donde se realce los
sabores exéticos de las frutas extraordinariamente ricas en nutrientes y

propiedades, fomentara la oportunidad de engrandecer la gastronomia local.

3.2. Determinacién de necesidades y oportunidades

La elaboracion de postres a base de frutas citricas cubrird la necesidad que tienen
las personas quienes desean explorar sabores y texturas diferentes, ademas,
fomentara al sector productivo la siembra y cosecha de las mismas. Para que se
lleve a cabo esta idea se propone realzar las siguientes caracteristicas de las frutas

citricas:

Diversidad nutricional: Las frutas citricas por su alto contenido de vitamina C
actlan como antioxidante y son perfectas para aquellas personas que sufren de
alergias, por lo que la creacion de postres aportara grandes beneficios a nuestra
salud. De igual forma, su frescura en ciudades dénde el clima es caliente seria un

aleado perfecto para acompariar sus dias calurosos.

Textura y sabor diferente: El sabor citrico y dulce de las frutas hara posible la
creacién de postres innovadores, su sabor intenso llamara la atencion, lo cual
atraerd a personas que degustan sabores exoéticos y nutritivos. Ademas de ser
refrescantes aportardn beneficios interesantes en nuestra salud. Sera una
experiencia interesante para la gastronomia, se puede implementar distintas

técnicas para su preparacion.

Sostenibilidad: El cultivo y cosecha de estas frutas que no son tan conocidas,
ayudara a que los agricultores fortalezcan sus negocios, esto reafirmara el consumo
local y a la vez permitird abrirse campo a otras ciudades y porque no hablar de
exportar. La produccién responsable de las zonas fomentara plazas de trabajo y

asegurara las necesidades de futuras generaciones.
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Aprendizaje gastrondmico: La implementacion de nuevas técnicas con la
combinacion con frutas citricas sera un arma muy valiosa en la ensefianza
gastronomica. Seréd necesario aplicar conocimientos acordes para que las recetas

sean innovadoras, esto garantizara que sus propiedades y sus sabores se realcen.

Compromiso con agricultores: En donde crecen las frutas citricas, al ser zonas
protegidas y con un rico suelo, es importante establecer acuerdos que permitan una
distribucion responsable de las mismas, es decir, al ser frutas que se dan por
temporadas, establecer cronogramas de cultivo y cosecha, con el fin de que tanto
el productor como el consumidor aseguren un stock permanente, sin afectar la

sostenibilidad de las zonas y los emprendimientos.

Marketing sostenible y llamativo: La creacion de postres basados en frutas
citricas seran mas llamativas si se promueven como un producto sostenible y
respetuoso con el medio ambiente, es decir, mostrarlo como un postre saludable,
rico en nutrientes y con propiedades extraordinarias. Resaltar primero su textura y
sabor, esto realizando degustaciones a través de ferias en donde se fomente el
consumo local de productos organicos. Consecuentemente, la realizacion de
postres innovadores que contengan este tipo de frutas, los cuales se deberan

fotografiar y evidenciar que sus colores seran llamativos para el publico.

3.3. Disefio del proyecto

Para realizar los postres frios a base de feijoa, se realizaron entrevistas a
profesionales gastronémicos de la reposteria, lo cual expusieron experiencias con
la utilizacion de dicha fruta, sugerencias de preparacién, asi como técnicas
adecuadas e ingredientes que pueden realzar su sabor. La informacién recibida
servira como base fundamental para la realizacion de dichos postres con el fin de

lograr el objetivo propuesto.



UNIVERSIDAD CATOLICA DEL
ECUADOR SEDE AMBATO

== CHPUCE TEC
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL HELADO DE
PRODUCTO FEIJOA
CENTRO DE Laboratorio de
ELABORACION cocina
TIEMPO DE 30 minutos
ELABORACION
NUMERO DE 10 PAX
PORCIONES

INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
PULPA DE FEIJOA 600 GRAMOS $1,00
AZUCAR 500 GRAMOS $ 2,08
CREMA DE LECHE 400 MILILITROS $1,85
LECHE ENTERA 900 MILILITROS $0,95
TOTAL $5,88

PROCEDIMIENTO

1. Se coloca en la licuadora la pulpa de la feijoa, el azlcar y la leche entera y se licua
por aproximadamente 2 minutos, hasta que los ingredientes se mezclen
completamente.

2. Selo lleva al congelador por alrededor de 3 horas hasta que todos los ingredientes
gueden compactos.

3. Retira la mezcla del congelador y coloca en el tazén de la Kitchen Aid con el
accesorio del globo, afiade la crema de leche y bate a velocidad media hasta que se
obtenga una textura suave y cremosa.

4. Después de batir, vuelve a congelar la mezclar para que termine de solidificarse.

5. Decorar al gusto.

Fuente: elaboracion propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL
ECUADOR SEDE AMBATO

=" AL pYCE TG
RECETA EIS"lI':NDAR
NOMBRE DEL MOUSSE DE
PRODUCTO FEIJOA
CENTRO DE Laboratorio de
ELABORACION cocina
TIEMPO DE 1:30 minutos
ELABORACION
NUMERO DE 10 PAX
PORCIONES
INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
CREMA DE 500 MILILITROS $2,31
LECHE
LECHE 200 GRAMOS $1,14
CONDENSADA
GELATINA SIN 15 GRAMOS $0,40
SABOR
PULPA DE 300 GRAMOS $0,50
FEIJOA
TOTAL $4,35

PROCEDIMIENTO

A 0N PE

movimientos envolventes.

La pulpa de la feijoa licuar y colar para filtrar las semillas.
Activar la gelatina con agua tibia y mezclar.

Batir la crema de leche hasta que formen picos suaves

Afadir la leche condensada e incorpora la pulpa de la feijoa y mezcla con

5. Calienta la gelatina hidratada en el microondas por unos segundos, hasta que se

disuelva por completo.

6. Anfade a la mezcla de la feijoa y mezcla bien.

Vierte la mezcla en moldes individuales o moldes grandes y refrigera durante al

menos 3 horas o hasta que el mousse esté firme.

8. Una vez listo decora al gusto.

Fuente: elaboracion propia

32



UNIVERSIDAD CATOLICA DEL
ECUADOR SEDE AMBATO ’m‘
SR D PUCE TTEG
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL CHESSECAKE
PRODUCTO DE FEIJOA
CENTRO DE Laboratorio de
ELABORACION cocina
TIEMPO DE 60 minutos
ELABORACION
NUMERO DE 10 PAX
PORCIONES
INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
QUESO CREMA 250 GRAMOS $2,50
HUEVO 1 UNIDAD $0,15
CREMA DE 50 MILILITROS $0,25
LECHE
AZUCAR 100 GRAMOS $0,41
HARINA 10 GRAMOS $0,23
ESENCIA DE C/N MILILITROS $0,05
VAINILLA
GALLETAS 344 GRAMOS $2,50
MARIA
MANTEQUILLA 250 GRAMOS $2,50
SIN SAL
PULPA DE 300 GRAMOS $0,50
FEIJOA
TOTAL $9,09

PROCEDIMIENTO

Preparar la base:

1. Se triturar las galletas y mezclar con la mantequilla derretida.

2. Presiona en el fondo de un molde desmontable y refrigerar mientras se prepara el

relleno.
Preparar el relleno

3. Precalentar el horno a 180°C
4. Y coloca la base que realizamos con anterioridad al horno por unos 25 minutos

aproximadamente.
5. En el tazdn de la Kitchen Aid bate el queso crema y el azicar hasta que se haya

disuelto.

6. En un bowl agrega la crema de leche y bate con la esencia de vainilla

7. Coloca esta mezcla en la mezcla del queso crema y agregamos la pulpa de la feijoa.

9.

10.

11.

Agregamos la harina y el huevo y batimos hasta que esté completamente mezclados
y €Spumoso.

Vierte la mezcla sobre la base de galletas y alisa la superficie y enviamos al horno a
160°C por aproximadamente 50 minutos.

Dejamos enfriar a temperatura ambiente y luego refrigerar al menos 3 horas o hasta
gue esté completamente frio.

Desmontamos y decoramos al gusto.

Fuente: elaboracion propia

33



34

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL
ECUADOR SEDE AMBATO ’mr
S E3PUCE TEC
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL TIRAMISU DE ~ NS =
PRODUCTO FEIJOA
CENTRO DE Laboratorio de
ELABORACION | cocina
TIEMPO DE 60 minutos
ELABORACION
NUMERO DE 13 PAX
PORCIONES
INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA
QUESO CREMA 500 GRAMOS $3,82
CREMA DE 500 MILILITROS $2,31
LECHE
LECHE 200 GRAMOS $1,14
CONDENSADA
BIZCOTELAS 2 CAJAS $4,60
COCOA 200 GRAMOS $1,32
CAFE 20 GRAMOS $0,39
SOLUBLE
LICOR C/N MILILITROS
AMARETTO
PULPA DE 300 GRAMOS $0,50
FEIJOA
TOTAL $14,08

PROCEDIMIENTO

o

©CoNoO

1.

En el tazén de la Kitchen Aid bate la crema de leche hasta que se formen picos
suaves.

Afade el queso crema, la leche condensada y la pulpa de la feijoa hasta que se
mezclen homogéneamente.

En una olla calienta agua y coloca el café soluble, deja enfriar y agrega el amaretto.
Cuando esté un poco mas frio el café, agrega las bizcotelas poco a poco y agrega una
primera capa de bizcotelas al fondo de un molde.

Agrega lo que batimos anteriormente sobre los bizcochos.

Repite las capas con los bizcochos restantes y la mezcla del queso crema.

Al final espolvorea cacao en polvo sobre la capa superior.

Cubre y refrigera durante al menos 3 horas.

Desmontamos y decoramos al gusto.

Fuente

: elaboracién propia
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UNIVERSIDAD CATOLICA DEL
ECUADOR SEDE AMBATO ’Tm\
ST £S5 PUCE TEC
RECETA ESTANDAR
NOMBRE DEL PANNACOTA 4 5
PRODUCTO DE FEIJOA
CENTRO DE Laboratorio de
ELABORACION | cocina
TIEMPO DE 30 minutos
ELABORACION
NUMERO DE 14 PAX
PORCIONES
INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA
CREMA DE 1000 MILILITROS $4,62
LECHE
LECHE 200 GRAMOS $1,14
CONDENSADA
GELATINA SIN 11 GRAMOS $0,30
SABOR
ESENCIA DE C/N MILILITROS $0,05
VAINILLA
PULPA DE 300 GRAMOS $0,50
FEIJOA
TOTAL $6,61

PROCEDIMIENTO

1. Lapulpa de la feijoa licuar y colar para filtrar las semillas.

2. Activar la gelatina con agua tibia y dejar reposar para que se hidrate

3. Enuna olla calentar la crema de leche a fuego medio, removiendo ocasionalmente
hasta que se caliente, pero sin llegar a hervir.

4. Afade la gelatina hidratada a la crema caliente y remueve bien gasta que la gelatina
se disuelva por completo

5. Retira del fuego y afiade la leche condensada y mezcla hasta que todos los
ingredientes estén completamente integrados.

6. Afiade la pulpa de feijoa sin semillas y mezcla hasta que esté bien distribuida.

7. Vierta la mezcla en moldes individuales o en un molde grande y deja enfriar a
temperatura ambiente durante unos 30 a 40 minutos.

8. Cubre los moldes con plastico film y refrigera al menos 3 a 4 horas o hasta que esté
totalmente firme.

9. Desmontamos y decoramos al gusto.

Fuente: elaboracion propia



Simulacion/aplicacion/implementacion de proyecto

Se elabor6 una linea de cinco postres, los cuales se pusieron a disposicion y

degustacion de un grupo de ocho personas y dos profesionales en gastronomia,

los cuales emitieron su comentarios y sugerencias mediante una encuesta de

satisfaccion, la misma que midié parametros como sabor, textura, decoracion y si

tuvo o no acogida este tipo de postres frios.

ENCUESTA DE SATISFACCION DEL PRODUCTO

Sefiale el nivel de satisfaccion de los postres frios de feijoa en donde 1 es NADA

SATISFECHO y 5 es MUY SATISFECHO

Nro. PREGUNTA

¢, Qué tan satisfecho se encuentra con el
sabor de la feijoa?

¢ Qué satisfecho se encuentra con la
presentacion de los postres?

Indigue el nivel de satisfaccion de todos los

postres de feijoa

Indigue el nivel de satisfacciéon en cuanto a

la textura de los postres

¢Recomendaria nuestros postres frios de

OMOMOINOIGI
OlO0|O|O O
OO0 00|
Ol0|0|0|0*

feijoa a un amigo o familiar?

OO |00 O]«

Grafico 1. Nivel de Satisfaccion

Nivel de Satisfaccion

12 10

O N B O
N

é¢Qué tan satisfecho ¢Qué satisfecho se Indique el nivel de Indique el nivel de ¢Recomendaria

se encuentra con el encuentra con la satisfaccion de satisfaccion en nuestros postres

sabor de la feijoa? presentacion de los todos los postres de cuanto a la textura frios de feijoa a un
postres? feijoa de los postres amigo o familiar?

v A W N -

Fuente: Elaboracion propia
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Determinacion de impactos

En base a las encuestas aplicadas, las personas que degustaron los postres frios
de feijoa quedaron satisfechas. Los postres tuvieron una buena acogida, se
evidencido que experimentaron una textura y sabor diferente. La presentacion

destaco y por ende el postre a mas de su sabor se hizo llamativo.

Al ser una fruta citrica no tan apetecida y conocida, destacaron que su sabor es
suave y particular, tienen toques de frescura y a la vez cremoso. Por la variedad de
postres a degustar se pudo notar que de acuerdo a las preferencias a varias
personas les gustd aquellos que tenian textura espumosa y suave, y a otros con la
textura gelificada y crocante. No obstante, fue muy acertado tener variedad de
postres para que de acuerdo a las preferencias sea satisfactorio su experiencia en
probar dichos postres con sabor a feijoa. Llamé mucha la atencién que una fruta

versétil se adapte a cualquier ingrediente y combinacion.

La presentacion de los platos acompafié y resalté el postre, la combinacion con
otros sabores y la particularidad de la decoracion lo hizo mas atractivo. Es
importante recalcar que al ser postres frios su textura y sabor nunca cambio a lo
largo de la degustacion, por lo que los comentarios de satisfaccion fueron muy

notorios.

Se puede evidenciar por la experiencia y comentarios de los consumidores, que
nuestros postres frios marco una diferencia importante, esta fruta al no ser utilizada
para la realizacion de este tipo de platos en la reposteria el nivel de satisfaccion fue
muy importante. Esto da una pauta para que nuestros agricultores conozcan que
pueden cultivar esta fruta muy versatil y conjuntamente con los expertos en
gastronomia realcen su uso y asi determinar estrategias que permitan que los
consumidores sepan que es una fruta con beneficios extraordinarios y a la vez con

un sabor rico y particular.



38

CONCLUSIONES

Se identifico que la feijoa es una fruta con propiedades extraordinarias
beneficiosas para la salud, contiene vitamina C, complejo B, acido Fdlico,
entre otros, los cuales actia como anticancerigeno, antiinflamatorio y
antiviral, ademas que ayuda a la produccion de células sanguineas sobre
todo en enfermedades como la anemia. Rica en fibra previene el
estrefiimiento, es baja en calorias por lo que ayuda a perder peso, tienen

fuentes de minerales como potasio y magnesio.

Se realiz6 mediante una encuesta, un levantamiento de criterios y
sugerencias los mismos que fueron emitidos por profesionales de la
reposteria, en la cual se determin6 que los postres frios mas acogidos por
las personas son aquellos que son crocantes, tiene una textura suave y

cremosa, como son los cheesecakes, helados, mousse, pannacota, tiramisa.

Se propuso una linea de postres frios a base de feijoa, los mismos que tienen
una variedad de texturas, combinaciones, sabores, olores y decoraciones
que hizo llamativa su degustacion. La feijoa al ser una fruta versatil, se
fusion6 perfectamente con otros sabores y su textura realzé su sabor
caracteristico a fruta citrica. Ademas, la utilizacion de hierbas y aromas

hicieron que el plato se vea mas llamativo al momento de degustar.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda impulsar la realizacion de investigaciones y estudios de la

feijoa, con fines gastrondmicos e incluso cosmeéticos.

Por sus propiedades se recomienda difundir la informacion de esta fruta, es
beneficiosa para la salud y aportaria un valor nutricional a la persona que la

consuma.

Se recomienda que en la preparacion de diferentes platos a base de feijoa,
se consideren ingredientes o técnicas que no opaguen su sabor y textura,

sino mas bien lo realce.
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ANEXOS

Anexo 1.

FICHA DE LOS ENTREVISTADOS
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NOMBRE DEL
PROFESIONAL

ANOS DE
EXPERIENCIA

LUGAR

ANOS DE TRAYECTORIA EN
SU NEGOCIO O PUESTO DE
TRABAJO

NIVEL DE
INSTRUCCION

INSTITUCION EDUCATIVA

TITULO OBTENIDO

Institucion 1. donde labora:

3 Fecha:
Area: Puesto:

Fecha:
Institucién 2. donde labora:
3 Fecha:
Area: Puesto:

Fecha:
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Anexo 2.
ENTREVISTA
Nro. PREGUNTA RESPUESTA
¢Ha elaborado algun tipo de postre frio que tenga
! como base o ingrediente principal la feijoa?
En caso de que su respuesta en la pregunta anterior
2 sea no, ¢ Utilizaria esta fruta para la elaboracion de
postres frios?
¢, Qué nivel de aceptacion cree usted que tengan los
3 postres a base de feijoa?
¢, Cual piensa usted que es el método ideal de la feijoa
4 para mantener sus propiedades organolépticas?
¢, De qué manera prepararia usted la pulpa de la feijoa
> para reducir la intensidad de su sabor acido y amargo?
¢, Con qué sabores piensa usted que la feijoa se
° complementaria o realzaria su sabor?
7 ¢En qué postres frios utilizaria la feijoa?
¢ Dentro de los postres frios cudl piensa usted que son
8 los mas preferidos por los clientes?
¢, Qué tipo de decoracion utilizaria usted en los postres
° frios que contengan feijoa?
¢, Coémo conservaria el postre frio de la feijoa para que
10 mantenga su frescura y sabor durante mas tiempo?
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Anexo 3.

FORMATO RECETAS

UNIVERSIDAD CATOLICA 1\ =S
e &7 PUCE GC

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

"NOMBRE DEL
PRODUCTO
"CENTRO DE
ELABORACION
"TIEMPO DE
ELABORACION
"NUMERO DE
PORCIONES

INGREDIENTES PESO UNIDAD DE MEDIDA PRECIO

TOTAL

 PROCEDIMIENTO
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Anexo 4.

FOTOS LINEA DE POSTRES DE FEIJOA
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Anexo 5.

Encuestas de satisfaccion

NOMBRE: L4, Gauleyes

ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

l presentacion de los
postres??

1 [ 2 [ 3] 4] 5 |
¢Qué satisfecho se .
encuentra con el sabor O O (\) N fyn
' de la feijoa? ot |
I |
¢Que satisfecho se = i3 ' -
encuentra con la Q ( _) Q ‘ .ff__/

i ¢Indique el nivel de
| satisfaccion de todos
'los postres de feijoa?

. ¢Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

iindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de los
postres?

O | O O
0y | O O
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

NOMBRE: ((QO{\% vel ‘f’f(ub(( Y

—

—

i | 1 3 | 4
éQué  satisfecho se[ )

encuentra con el sabor | ’(D q o)
de la feijoa? S /

cQué satisfeche se
encuentra con la
presentacion de los
postres??

®

}_lndique el nivel de
satisfaccion de todos
los postres de feijoa?

| ¢ Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

— e

cindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de |los
postres?

O
O
O

OO0 O O M
O kOO O
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

NOMBRE: /\//u/(eo UWP ftBU wed

r

f —

l.(.Qué satisfecho se
encuentra con el sabor
de la feijoa?

' encuentra con la
presentacién de los
postres??

| —

¢Qué satisfecho se '

- satisfaccion de todos
los postres de feijoa?

¢Indique el nivel de

' ¢Recomendaria

| nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
‘_famillar?

O

éindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de |los
postres?

O | Q) Q) @ | B |8

O

NEEEIEE
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

NOMBRE: /\ m‘d(\_ (7 Vot

§

| ¢Qué satisfecho se
‘encuentra con el sabor
lde la feijoa?

-

o

¢Qué satisfecho se
- encuentra con la
presentacion de los
. postres??

éIndique el nivel de
satisfaccion de todos
los postres de feijoa?

' ¢ Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

éindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de los
postres?

O | Ol O
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

/
NOMBRE%? o e

|
—

1

!

je'.Qué satisfecho se
| encuentra con el sabor
| de la feijoa?

— ]

o —

O

¢Qué  satisfecho se
encuentra con la
| presentacion de los
postres??

iindique el nivel de
satisfaccion de todos
los postres de feijoa?

¢Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
 familiar?

- O] O] O

éindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de los
postres?

|
i
.

0| Ol O ©| O

O




ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES,

NOMBRE: Mm"a s

' ¢Qué satisfecho se
‘encuentra con el sabor
' de la feijoa?

% ¢Qué satisfecho se

encuentra con la
presentacion de los
postres??

iindique el nivel de
satisfaccion de todos

los postres de feijoa?

¢ Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

iindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
|la textura de los
| postres?

o|lolof o] ol
ol ool olo

Q| glal ©

>




55

ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

" :
NOMBRE:K}QJ 0)?\“\})0’

P —

P ——

—

¢Qué satisfecho se
encuentra con el sabor
de la feijoa?

O

¢Qué satisfecho se
encuentra con la
presentacién de los
postres??

jndlquo el nivel de
satisfaccion de todos
los postres de feijoa?

iRecomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

¢éindiqgue el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de los
postres?

S —

O|O| O] O| O

Ol OOl O O

o LOlol o] g le
O | Ol 0| o

So
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS POSTRES.

NOMBRE: Toynardo V) fan

[

o —

de la feijoa?

3 4 5
¢Qué  satisfecho se 72 N
encuentra con ol sabor i) @

E éQué  satisfecho se
l encuentra con la
presentacién de los

postres??

&

los postres de feijoa?

Zindique el nivel de
satisfaccion de todos

¢Recomendaria
nuestros postres frios
de feijoa a un amigo o
familiar?

écindique el nivel de
satisfaccion en cuanto a
la textura de los
postres?

ololol ol ok

O |OlO| O

o |olo]l of o
® | 0 ®




