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Resumen  

 

El tema que he seleccionado para el desarrollo de este trabajo de 

investigación “Innovación de las características gustativas de los quesos 

artesanales aplicando técnicas de ahumado y especiado”, se basa en la 

innovación de los quesos artesanales, tomando como base  un queso muy 

popular y reconocido por los Ecuatorianos, el quesillo; que con la aplicación 

de las técnicas empleadas en la elaboración del queso fresco y del queso de 

hoja con su  forma muy singular de presentación, se podrá plasmar y 

mejorar  las características organolépticas del quesillo. 

La técnica de ahumado se lo realizara utilizando: semillas de eucalipto, palo 

santo, pétalos de rosa, laurel, pimienta negra y corteza de cítricos para 

ahumar  específicamente  los quesos elaborados con : ají y chorizo: además 

se aplicará técnicas de especiado utilizando: ají, higo, chorizo, albahaca, 

hierbabuena, romero, menta, cedrón, toronjil, corteza de cítricos y frutos 

secos con el objetivo de combinar el sabor y textura clásica del queso con 

estos productos para otorgarle un sabor picante gracias al ají, una 

combinación dulce con el empleo del higo, un sabor fuerte empleando el 

chorizo; un sabor especiado con el empleo de las hierbas aromáticas;  hasta 

la combinación no solo de sabor sino de textura con la utilización de  frutos 

secos. Ofreciendo así una nueva gama de quesos, los quesos saborizados 

elaborados a partir de estos productos mencionados anteriormente, con un 

tiempo de maduración de los quesos de siete días para mejorar sus 

características organolépticas. 

Palabras Claves: queso elaborado con ají, queso elaborado con higo, 

queso elaborado con chorizo, queso elaborado con frutos secos, queso 

elaborado con frutas cítricas, queso elaborado con chorizo, queso elaborado 

con hierbas aromáticas, quesos saborizados.   
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Abstract 

 

The work that  I selected for the development of the research “Innovation of 
the taste characteristics of the handmade cheeses applied  techniques 
of  smoked  and spicing”, it is based on innovation of cheeses;  cheese is a 

very popular and recognized by Ecuadorians, “El Quesillo”, that with special 

application of  techniques used in the preparation of cheese and the 

implementation of features and very unique way of presentation that has “el 

Queso de hoja”, you can shape and improve the organoleptic characteristics 

of cheese. 

 

This study was made with interviews with various artisan producers in the 

cantons of: Sigsig, Nabón, Girón, Oña, San Fernando and Asunción, to learn 

about different techniques used in the manufacture of cheese in each 

canton.  

 

The information written in this research was obtained through books and 

recommendations given by professors of the University of Cuenca and 

people who knows about it, to ensure the final product. 

Keywords: cheese made with chili, cheese made with figs, cheese made 

with chorizo, cheese made with nuts, cheese made with citrus fruit, cheese 

made with sausage, cheese made with herbs, cheese flavored. 
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sanitarias

• Mé

• Mé
co

• Tr
tem

• Mé
an

• Ad
 

 

                    
15Fuente: NT

                      
  
  

Lucía Que

equisitos 
e acuerdo 

Requisit
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ro bajo, co

entro, su 

o.   

cos o abun

diámetro 

y el sabor

aca fresca 

con leche

bacterias. 

itarias ade

ción de fer

4°C, duran

otras enzi

cuajada de

a mínima de

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

ueso Gruy
EN18. 

on caras p

masa deb

ndantes a

de 5mm a

r debe ser

o pasteuri

e pasteuriz

ecuadas y b

rmentos lá

nte por lo 

mas coag

espués de

e 15°C. 

73

yere de 

planas y 

be estar 

agujeros 

 10mm. 

r más o 

izada. 

zada se 

bajo las 

cticos y 

menos 

gulantes 

e haber 
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• Ad
ba

• Mé
20

sa

 

1.6.8.3. 

El porce

presentar

1.17 

 

El gran t

hasta es

durante s

humedad

el porce

normales

 

                      
  
  

Lucía Que

dición de 
año de agu

étodo de 
0°C durant

alar la supe

Especific

ntaje de 

r los ques

 

Gra

tamaño de

star dentro

su periodo 

d sea equit

ntaje de 

s.  

                      
                FAC
                      

ezada Pe

sal. Pued

ua con sal o

maduraci
te mínimo 

erficie a int

caciones.

humedad 

os tipo Gr

Tabla. 1.1

REQU

Hum

asa en el e

e estos qu

o de los r

de madur

tativa en la

grasa que

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

e realizars

o salando 

ón. Se lo 

ochenta d

ervalos reg

y el cont

ruyere se p

17. Requis

UISITO 

medad 

extracto s

Fuente: 

uesos aum

rangos es

ración el v

as diferent

e requiere

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

se de dos 

la superfic

realiza a u

días. En e

gulares. 

tenido de 

presentan 

sitos del Q
 

M
(

eco 

NTE INEN

menta el ti

tablecidos

olteo conti

tes caras d

e para cu

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

maneras: 

cie en seco

una tempe

ste tiempo

materia g

a continu

Queso Gru

Mín. 
(%) 

Má
(%

- 3

45 

N 80 

iempo de 

. Por tal 

inuo para 

del queso 

umplir con

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

por inmer

o. 

eratura de 

o se debe 

grasa que

ación en l

uyere 

áx. 
%) 

38 

- 

perdida d

motivo re

que la per

y poder a

 sus está

74

rsión en 

10°C y 

lavar y 

 deben 

a tabla. 

de agua 

equieren 

rdida de 

alcanzar 

ándares 
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1.6.9. Re
ac

 

1.6.9.1. 

Forma.- O

Corteza.-

crema. 

Pasta. Te

crema de

sabor deb

1.6.9.2. 

Materia p

mezclas. 

Aditivos. 

Proceso. 

siguiente

• 

• 

• 

                    
19 Fuente: N

                      
  
  

Lucía Que

equisitos e
cuerdo a la

Requisit

Ovoidal en

- Consisten

extura bla

eberá ser u

berá ser el

Requisit

prima.Fab

 

Deberá ad

Deberá e

s especific

Método 
lácticos a

Método d
apropiada

Tratamie
temperatu

centímetr

 
 

                      
NTE INEN 82. 

                      
                FAC
                      

ezada Pe

en el proc
as Normas

os genera

n forma de 

ncia semid

anda, elást

uniforme y

l típico de 

os de fabr

ricado con

dicionarse 

laborarse 

caciones: 

de ferme
a la leche.

de coagul
as. 

ento térmi
ura de 4

ros de lado

                  

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

ceso de el
s Técnicas

ales 

una pera. 

dura y asp

tica y no 

y puede va

esta varied

ricación.

n leche fr

como ferm

en condici

entación. 

lación. Co

co del co
40°C, des

o y lo más 

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

laboración
s Ecuator

Puede ten

pecto liso. 

deberá pr

aria del bla

dad ligeram

resca de 

mento strep

iones sanit

Mediante

on cuajo u 

oágulo. Se

spués se 

largas pos

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

n del ques
rianas INE

ner  diversa

Su color v

resentar ag

anco al am

mente ácid

vaca, ove

ptothermop

tarias adec

 la adició

otras enz

e calienta l

corta e

sible. 

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

so Mozzar
EN19. 

as dimensi

varía del b

gujeros. S

marillo brilla

do.  

eja, cabra

phillus y vin

cuadas y b

ón de fer

imas coag

la cuajada

n tiras d

75

rella de 

iones. 

blanco a 

Su color 

ante. Su 

 o sus 

nagre. 

bajo las 

rmentos 

gulantes 

a, a una 

de tres 
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• 

• 

• 

1.6.9.3. 

El porce

presentar

1.18. 

 

El conten

propicia p

queso, po

se lo deb

y valor nu

                      
  
  

Lucía Que

Método 
cuajada e

se amas

temperatu

Adición 
salmuera

Método 
cinco día

Especific

ntaje de 

r los queso

T

Humeda

Grasa en

nido de h

para el des

or tal motiv

be hacer ba

utricional d

                      
                FAC
                      

ezada Pe

de mold
en agua ca

a, luego s

ura de 10 a

de sal. 
a, durante m

de madur
s.  

caciones.

humedad 

os tipo mo

Tabla 1.18

REQUIS

ad 

n el extrac

humedad d

sarrollo de

vo su cons

ajo una tem

del queso. 

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

deado. Se

aliente a 6

se fraccion

a 15°C. 

Normalme

media hora

ración. Se

y el cont

zzarella se

8. Requisit

SITOS 

cto seco 

Fuente: 

de este q

e mohos o 

servación d

mperatura 

 

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

e realiza 

65°C, cuan

na y se lo

ente se l

a.  

e lo madur

tenido de 

e presenta

tos del qu
 

 
NTE INEN

ueso es r

levaduras

durante su

controlada

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

el hilado 

ndo las tira

o coloca e

o sala p

ra por un 

materia g

n a contin

eso Mozz

Min. 
(%) 

- 

45 

N 82. 

relativame

s que no so

s cinco día

a, para ga

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

sumergie

as están e

en moldes

or inmers

tiempo de

grasa que

uación en 

zarella.  

Máx. 
(%) 

60 

- 

nte alto,  

on típicas 

as de mad

rantizar la 

76

endo la 

elásticas 

s a una 

sión en 

e dos a 

 deben 

la tabla 

siendo 

de este 

duración 

calidad 
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1.6.10. 
Pr
IN

 

1.6.10.1. 

Forma.- S

Corteza.-

cera, ace

amarillo a

Pasta.-Te

color deb

sabor típi

1.6.10.2. 

Materia p

Aditivos. 

máxima d

Proceso. 

especifica

• Mé

• Mé
ap

• Tr
su

se

am

                    
20 Fuente: N

                      
  
  

Lucía Que

Requ
rovolone 
EN20. 

Requisit

Se puede p

- Consiste

eite vegeta

a pardo.   

extura fibro

berá ser u

ico de esta

Requisit

prima. Pod

Se perm

de 0.06% d

En condic

aciones: 

étodo de f

étodo de 
propiadas. 

ratamiento
ero remov

e obtiene s

masa y se e

                      
NTE INEN 79 

                      
                FAC
                      

ezada Pe

isitos en
de acuer

os genera

presentar e

encia dura 

al, grasa ve

osa o lisa,

niforme pu

a variedad,

os de fabr

rá fabricar

itirá la ad

del líquido 

ciones san

fermentac

coagulac

o térmico 
viéndola y c

se debe co

estira hast

                  

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

n el proc
rdo a las

ales. 

en diversa

y aspect

egetal o e

 puede pr

udiendo va

, oscila en 

ricación.

rse con lec

dición de 

empleado

itarias ade

ción. Adicio

ción. Con 

del coágu
calentándo

ortar e int

ta obtener 

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

ceso de 
s Normas

s formas y

to untuoso

nvuelta en

resentar po

ariar del b

intensidad

che de vaca

hexametile

o para ferm

ecuadas y 

onando fer

cuajo u o

ulo. Se cor

ola. Se esc

roducir en

una masa 

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

elaborac
s Técnica

y dimensio

o, puede e

n plástico. 

ocos aguje

blanco al a

d de fuerte

a o pasteu

enotetrami

mentar la cu

de acuerd

rmentos lá

otras enzi

rta la cuaja

curre el sue

n agua o s

lisa y sin g

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

ción del 
as Ecuato

nes. 

estar cubi

Su color v

eros o grie

amarillo pa

 a picante.

urizada. 

ina, en do

uajada.   

o a las sig

cticos a la 

mas coag

ada, se sep

ero y la ma

suero calie

grumos.   

77

queso 
orianas 

erta de 

varía de 

etas. Su 

ajizo. El 

.  

osis no 

guientes 

leche. 

gulantes 

para del 

asa que 

ente, se 
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• Mé
de

Pa

sa

• Ad

• Mé

1.6.10.3. 

El porce

presentar

tabla.1.19

 

Su porce

la conser

afectado 

durante e

 

                      
  
  

Lucía Que

étodo de 
ebe manten

ara dar firm

alarla. 

dición de s

étodo de m

Especific

ntaje de 

r los ques

9 

 
T

Humedad

Grasa en

ntaje de m

rvación de

de su al

el periodo d

                      
                FAC
                      

ezada Pe

moldeo.
ner calient

meza a la m

sal. Con la

maduració

caciones.

humedad 

sos tipo P

Tabla 1.19

REQUI

d 

n el extrac

materia gra

el queso du

ta activida

de madura

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

Cuando s

te con la f

masa se la

a ayuda de

ón. No me

y el cont

Provolone 

9.  Requisi

ISITO 

cto seco 

Fuente: 

asa y hume

urante su 

ad acuosa

ación esté 

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

se esté m

finalidad qu

a debe intro

e salmuera

nos de tre

tenido de 

se prese

tos del qu
 

NTE INEN

edad son c

periodo de

a, por tal 

bajo una te

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

moldeando,

ue se cierr

oducir en a

a y luego se

s meses 

materia g

ntan a co

ueso Prov

Min. 
(%) 

- 

45 

N 79. 

casi similar

e madurac

motivo es

emperatur

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

, la super

re perfecta

agua fría a

e puede ah

grasa que

ontinuación

volone. 

Máx 
(%) 

47 

- 

res, por tal

ción se pue

s importan

a controlad

78

rficie se 

amente. 

antes de 

humar. 

 deben 

n en la 

l motivo 

ede ver 

nte que 

da.  
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1.6.11. 
Pa
IN

 

1.6.11.1. 

Forma.-P

diversas 

Corteza.-

de una p

negro. 

Pasta.- T

agujeros 

amarillo p

picante.  

1.6.11.2. 

Materia p

Aditivos. 

Proceso. 

siguiente

• 

• 

                    
21 Fuente: N

                      
  
  

Lucía Que

Requ
armesano 
EN21. 

Requisit

Presenta u

dimension

- Consisten

película de

Textura firm

distribuid

pajizo. Su 

Requisit

prima. Fabr

Deberá te

Deberá e

s especific

Método 
lácticos a

Método d
apropiada

                      
NTE INEN 84. 

                      
                FAC
                      

ezada Pe

isitos en
de acue

os genera

una forma

nes. 

ncia dura y

e aceite ve

me y fácil 

os regula

sabor deb

os de fabr

ricado con

ner los adi

laborarse 

caciones:

de ferme
a la leche.

de coagul
as inocuas

                  

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

n el proc
erdo a la

ales 

a cilíndric

y aspecto 

egetal. Su

de ralla, 

rmente. S

berá ser el 

ricación.

 leche de v

itivos idóne

en condici

entación. 

lación. Co

s para la sa

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

ceso de 
s Normas

a con ca

liso. Podrá

u color var

deberá pr

Su color p

típico de e

vaca fresc

eos para lo

iones sanit

Mediante

on cuajo u 

alud.  

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

elaborac
s Técnica

aras plana

á estar rec

ría desde 

resentar po

puede vari

esta varied

a o pasteu

os quesos 

tarias adec

 la adició

otras enz

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

ción del 
as Ecuato

as. Puede

cubierta de

el café os

ocos y pe

iar del bla

dad más o

urizada. 

maduros. 

cuadas y b

ón de fer

imas coag

79

queso 
orianas 

e tener  

e cera o 

scuro a 

equeños 

anco al 

o menos 

 

bajo las 

rmentos 

gulantes 
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• 

• 

• 

1.6.11.3. 

El porce

presentar

1.20. 

Este que

necesita 

un contin

cabo el p

defecto 

intername

y su valo

                      
  
  

Lucía Que

Tratamie
temperatu

Adición 
salmuera

Método 
aireado  

de siete m

 

Especific

ntaje de 

r los queso

T

Humeda

Grasa e

so se cara

hasta com

nuo control

proceso de

que se 

ente, con l

r nutriciona

                      
                FAC
                      

ezada Pe

ento térmi
ura mínima

de sal. 
a.  

de madur
a una tem

meses. 

caciones.

humedad 

os tipo par

Tabla 1.20.

REQUIS

ad 

en el extrac

acteriza po

mpletar su g

 de la tem

 maduració

pueda pr

la finalidad

al. 

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

co del co
a de50°C p

Normalme

ración. Se

peratura d

y el cont

rmesanose

.  Requisit

SITOS 

cto seco

Fuente: 

or su consis

grado de m

peratura d

ón del que

esentar e

d de proteg

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

oágulo. La

para luego

ente se l

e lo madur

de 15°C a 

tenido de 

e presenta

tos del qu
 

 
NTE INEN

stencia du

maduración

de la cáma

eso, para c

en el que

ger sus ca

SIDAD DE CU
LA HOSPITA
DE GASTRON

a cuajada s

o cortarla le

o sala p

ra en un a

18°C por u

materia g

n a continu

eso Parm

Min. 
(%) 

- 

32 

N 84. 

ra y por el

n, por tal m

ra donde s

corregir y c

eso ya s

aracterístic

UENCA      
ALIDAD 
NOMIA 

se calienta

entamente

or inmers

ambiente f

un tiempo 

grasa que

uación en 

esano. 

Máx. 
(%) 

32 

- 

 largo tiem

motivo nece

se está llev

controlar cu

sea super

as organo

80

a a una 

. 

sión en 

fresco y 

mínimo 

 deben 

la tabla 

mpo que 

esita de 

vando a 

ualquier 

rficial o 

lépticas 
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1.7. T

tipos d

Queso
desn
Ques
Ques

Queso C

Queso 
Queso

Queso d
Queso d

Queso E
Queso
Queso

Queso M
cu

Queso M
fre

Queso M
semi

Queso P

Queso R

Queso
Requeso

 

                              
        
       

Lucía Queza

Tabla del valo

Tab

de queso Ene
(Kc

o blanco 
natado 

7

so azul 35
so Brie 32

Camembert 29

Cheddar 4
o de Bola 35
de Burgos 20
e Cabrales 39

Emmental 38
o Gallego 35
 Gruyere 26
Manchego 
rado 

46

Manchego 
esco 

33

Manchego 
curado 

39

Parmesano 42

Roquefort 37

o Villalón 49
on (ricota) 9

Fue
Inter

                               
          FACULTAD 
                               

ada Pesánte

r nutricional d

bla 1.21. Valor

ergía 
cal) 

Proteínas 
(g) 

78 13.3 

53 21 
29 20 
97 20 

14 26 
50 29 
03 15 
90 21 

80 28 
50 23 
68 8 
67 36 

32 26 

92 29 

20 40 

70 19 

90 17.5 
97 13.6 

ente: “Los ques
rnet.http://www

              UNIVERS
DE CIENCIAS DE L
         CARRERA DE

ez 

de los quesos

r nutricional d

Grasa 
total(g) 

G
satu

1.4 

29.5 1
27.5 1
24 

34 2
25 1
15 
33 

30 1
28 
25 
36 

25 1

30 

29 1

33 2

* 
4 

sos. Composic
w.zonadiet.com

IDAD DE CUENCA
LA HOSPITALIDAD
E GASTRONOMIA

s. 

de diferentes q

Grasa 
rada (g) monoi
0.9 

18.5 
17.5 
15 

21.5 
14.8 
8.8 
17 

18.4 
15 
* 

19 

13.6 

19 

17.2 

20.7 

* 
2.5 

ción, elaboració
m/comida/queso

A      
D 
A 

quesos por ca

Grasa 
insaturada (g) 

0.4 

8.6 
8 

6.5 

9.4 
7.2 
4.3 
9.5 

9.2 
8 
* 

8.4 

7.2 

9 

8.5 

8 

* 
1 

ón y propiedad
o.htm. Acceso: 2

 

ada 100 gramo

Grasa 
poliinsaturada (g)

Trazas 

0.9 
0.8 
0.6 

1.4 
0.6 
0.9 
0.83 

1.3 
0.7 
* 

6.2 

0.7 

0.7 

1.1 

1.5 

* 
0.1 

es nutricionale
25 noviembre 20

os. 

Colesterol 
(mg) 

C

5 

88 
80 
92 

110 
85 

14.5 
* 

100 
85 
* 

74.4 

* 

87 

100 

100 

* 
19 

es”. 
010. 

81

Carbohidratos 
(g) 
3.3 

0.7 
trazas 

0.4 

trazas 
2 

2.5 
2 

0.2 
2 
3 

0.5 

trazas 

0.5 

trazas 

trazas 

1.9 
1.8 
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Tabla 1.2

Tipo 
de 

pasta 
frescos 

Pasta 
blanda 

C

Pasta 
firme 

Pasta 
dura 

Fuente:

En la tab

proteína, 

diferencia

organolép

Además 

cuajada, 

cualidad 

                      
  
  

Lucía Que

22. Tabla c
y temper

Tipo de 
Queso 

Blanco 

Cottage 

Crema 
Requesón 

Mozarrella 

Camembert 
Brie 

Roquefort 

Muenster 

Edam 
Manchego 

Cheddar 

Provolone 

Emmental 

Gruyere 

Parmesano 

Romano 

: Meyer, M

la 1.22. Po

sal y p

as nos pe

pticas ent

conocer 

en el proc

distinta o e

                      
                FAC
                      

ezada Pe

comparat
ratura de l

Extracto 
seco 

49% 

21% 

50% 
21% 

46% 

47.5% 
51.5% 

58% 

57% 

57% 
62.1% 

63% 

57.5% 

64.5% 

66.5% 

69% 

77% 

Marco. Elab

odemos ap

pH que t

ermite dist

tre los dif

la diferenc

ceso de ela

especifica 

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

iva del co
a cuajada

Grasa P

15% 

4.2% 

33.5% 
0.2% 

18% 
 

23% 
28% 

29% 

29.9% 

24% 
26.9% 

32% 

27% 

 

30.5% 

30% 

25% 

24% 

boración de
trillas. 

preciar una

tienen los

tinguir con

ferentes q

cia dela t

aboración 

al queso.

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

ntenido d
a de los di

Proteína 

22.9% 

14% 

10% 0
15% 0
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tsch. Fund

ña). Acribia

o de elem

aneso, etc.

rollo de las

a fermentar o 
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cas físico -
físico-quím

H, materia

s, entre ot

emos apre

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 
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Proteín
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proteica
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ovina, carbon
almidones, so
añas.  

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

os físicos-

Un

%(

 %(

%(

%(

%(

%(

) 
No 

volu

o 75

28 
29 

uente: NT

establecid
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reaccione
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2.2.1.2. 
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do láctico 

es. Ciencia

 Pag. 265 

dez total.

na la cantid

en la leche

ermentan 

niveles de

cas y afect
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mífero. 
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vejas, cabras”. Z

 

án varían seg

la composición

tipo de mamíf

oteína 
suero 
% 

Caseín
proteí
del sue

%
0.6 4.7
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6.0 

4.6 

2.8 

paña),Acribia. S

97

e animal, laraz

e acuerdo al tip

Ceniza 
% 

0.7 

1.5 
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Tabla 2.
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2.3.1.1. 
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stronomía 

a, pues 

iones. Ade

La uvilla

(physalis 

a la pap

o. Es una p

ban en su

a son: 

Ecuad

Venez

Perú 

Colom

Bolivia

Sudáf

es una frut

a 2 cm de 

nte amarg

o capuch

da, postre

as hojas de

                      
                FAC
                      

ezada Pe

ruta se dist

verdes, la

ha llegado 

do en azúc

es  ni manc

la piña est

 su sabo

emás de se

a. 

peruviana

pa, el tom

planta orig

us "jardines

dor  

zuela 

 

mbia 

a  

frica 

ta de color

diámetro, 

ga, presen

hón. Esta 

es, con otr

e la planta

                     
CULTAD DE C
                     

esántez 

tingue por

argas y co

a su estad

car. La piñ

chas. 

tá presente

or y aro

er utilizado

a), es una 

mate o el 

ginaria de l

s reales".L

 

r amarillo, 

tiene un sa

nta una c

fruta pued

ras frutas 

 son utiliza
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su consist

on aspect

do óptimo 

ñano debe

e tanto en 

ma perm

o como abl

planta he

babaco, 

los Andes 

Los nombr

Uvilla. 

topo-topo

Cereza de

Uchuva. 

Poga–pog

Cereza de

redonda y 

abor dulce

cubierta p

de ser co

y platos d

adas en inf
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tencia firm

to fresco. 

de  madur

e tener un

la cocina d

ite incluir

andador n

erbácea co

aunque s

Peruanos

res con qu

. 

el Perú. 

ga 

el cabo. 

pequeña  

e, semiácid

protectora, 

onsumida s

de sal. Ade

fusiones pa
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me y por su

El color a

ración y qu

n aspecto 

de sal com

la en dif

atural de c

on caracte

u crecimie

s, donde lo

ue se le co

que puede

do y su cor

conocida

sola, en a

emás en m

ara  la diab
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us hojas  

amarillo 

ue tiene 

viejo ni 

mo en la 

ferentes 

carne.  

erísticas 

ento es 

os Incas 

onoce a 

e medir 

rteza es 

a como 

almíbar, 

muchos 

betes. 
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2.19.1.4. 

Para inco

aroma y

constituid

organolép

La casca

además d

ser obten

utilizando

industrias

elaboraci

reposterí

La casca

Tiene una

es refres

en la part

2.19.1.5. 

El mango

exótica. L

ovalares,

peso va d

lisa y con

fibrosa.  

Los fruto

haciéndo

frutos se 

color blan

                      
  
  

Lucía Que

Cascara 

orporar al l

y sabor s

da por un 

pticas del q

ra de limó

de conten

nidos a trav

o aceites v

s una de 

ión de e

a. 

ara de limó

a contextu

cante y un

te interna u

El mango

o es una f

Los frutos 

 su color 

desde una

nsistente,  

os pueden

ole apta pa

considera

nco a ama
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de limón.

limón como

e utiliza 

98% de ag

queso por 

n guarda m

er una gra

vés de: de

volátiles. E

ellas es 

esencias u

ón presenta

ra rugosa 

n poco am

una capa b

o. 

fruta de or

son clasif

 varía de

as pocas o

posee una

n madurar

ra exporta

n maduros

rillo.  
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. 

o saboriza

únicament

gua y utiliz

su alto co

muchos de

an cantida

estilación c

Este aceite

la industr

utilizada 

a un color 

por fuera p

arga por e

blanca esp

rigen asiát

ficados com

el: verde, a

onzas hast

a sola sem

r en los á

aciones. La

s cuando la
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ante dentro

te la cás

zarla pued

ntenido de

e los valore

d de aceit

con corrien

e esencial

ia aliment

especialm

que varía

pero es su

el aceite qu

ponjosa, ins

tico  y es 

mo drupas

amarillo, ro

ta más de 

illa grande

árboles o 

a pulpa es 

a pulpa ce
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o del queso

cara, pue

de alterar l

e agua. 

es nutricio

tes esencia

tes de vap

l es utiliza

taria que 

ente en 

entre el ve

uave al con

ue contien

sípiday am

catalogada

s y pueden

ojo, naran

cinco libra

e, alargada

después 

jugosa, du

erca de la s
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o y aprove

es la pulp

as caracte

nales de la

ales, que 

por o extra

ado en dif

lo utiliza 

la panad

erde y el a

nsumirla, s

e, además

marga. 

a como un

n ser: redo

nja al púrp

as. La cás

a con una c

de su co

ulce y fibro

semilla cam
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echar su 

pa está 

erísticas 

a pulpa, 

pueden 

cciones 

ferentes 

para la 

dería y 

amarillo. 

u sabor 

s posee 

na fruta 

ondos u 

pura, su 

cara es 

cubierta 

osecha, 

osa. Los 

mbia de 
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El mang

conserva

consumid

año como

2.19.1.6. 

El aránd

arbusto o

metro de

verde, es

Existen d

El aránd

aproxima

menudo q

rojobrillan

recuerda 

El aránda

morado, 

aproxima

dulce y e

Es una f

utilizado 

acompañ

2.19.1.7. 

El duraz

tonalidad

tienen un

                      
  
  

Lucía Que

go se pu

as y chut

da, tambié

o: congela

Los arán

ano (vacc

originario 

e altura ys

s decir sin c

dos tipos de

ano rojo 

adamente d

que va ma

nte cuando

a la manz

ano azul e

al igual qu

adamente d

n muchas 

frutamuy d

para elab

ñar carnes 

El durazn

zno (Prunu

es rojizas

na fraganci
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ezada Pe

ede usar 

tneypero 

én permite

miento, se

ndanos. 

ciniummyrt

del norte 

sus ramas 

corteza.  

e arándano

es una b

diez milíme

adurando v

o alcanza s

zana verde

es una bay

e el aránd

de seis a 

ocasiones

demandada

borar: jalea

y diversos

no.  

usPérsica)

, cuando l

ia dulce, d
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enmucha

el consum

 ciertos tr

ecado y com

tillus), tam

de Europ

son delga

os: el arán

aya de fo

etros de di

va tomando

su mayor 

e, que a me

ya de colo

ano rojo e

diez milím

s es utilizad

a en el m

as, merme

s platos du

, es un f

lega a su 

después de

       UNIVERS
CIENCIAS DE 
  CARRERA D

as formas

mo de la

ratamiento

mo enlatad

mbién cono

pa y Améric

adas y ge

ndano rojo 

orma esfé

iámetro, in

o una tona

madurez. 

enudo pue

or negro a

s de forma

metros de d

da para ela

mercado po

eladas, vin

lces. 

frutoRedon

madurez t

e cosechad
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s como: j

a pulpafre

s para co

dos. 

ocido com

ca, puede 

eneralment

y el aránd

ricas umb

nicialmente

alidad rosa

Su sabor e

do tapar s

zulado qu

a esférica u

diámetro. 

aborar vino

or su sabo

nos, paste

ndo de co

total son b

dos se deb
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jaleas, ge

esca es l

onservarla 

mo mirtillo,

crecer ha

te poseen 

ano azul. 

bilicadas y

e es blanco

 hasta obt

es más ác

u sabor du

e puede p

umbilicada

Su sabor 

os.  

or, por lo 

eles, salsa

olor amari

blandos al 

ben almace
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elatinas, 

la más 

todo el 

 es un 

asta un 

el tallo 

y miden 

o pero a 

ener un 

cido que 

ulce. 

pasar al 

a y mide 

es más 

que es 

as para 

illo con 

tacto y 

enar en 
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el refrige

disminuye

El durazn

el secado

Por su s

reposterí

 

2.20. Pr
ca
co

 

Para des

libre o al 

La deshid

contenido

hierbas a

expuesta

El tiemp

aproxima

las frutas

las dos té

El prime

contienen

esto, se 

mismo ta

frutas pu

su tamañ

menor al 
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erador sól

e el jugo y

no permite 

o o deshidr

abor y aro

a y panade

roceso té
ascara de 
omo agent

shidratar la

horno.  

dratación 

o de agua 

aromáticas

as a las con

po que d

adamente d

s se recurr

écnicas de

r proceso 

n exteriorm

cortan las

amaño, ex

eden perm

ño nos faci

de las dem
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o porun p

y el sabor d

ciertos tra

ratación y 

oma esta

ería. 

érmico ap
limón, ma
te saboriz

as frutas se

de frutas 

que conti

s, y se co

ndiciones c

demora un

de diez a 

ió a la apli

 secado po

tiene com

mente las f

s frutas en

xcepto: las 

manecer en

lita el seca

más frutas
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como cons

fruta está

plicado a
ango, arán
ante dent

e puede re

al aire libr

enen es m

orre el ries

climáticas,

na fruta 

doce días

icación de

or: aire libr

mo finalida

frutas y pro

n rodajas 

pasas, lo

nteras o s

ado debido
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ías, ya qu

térmicos p

serva. 

 presente

los cítric
ndanos, y 
ro del que

ecurrir a d

re no es m

mucho may

sgo que d

 las frutas 

en deshi

s. Para ev

 un proces

re y en el h

ad elimina

ocedan a 

muy pequ

os arándan

e pueden 

o  que el co
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ue las ba

para su co

en platos

cos (pasa
duraznos

eso. 

os método

muy recom

yor a las q

durante los

puedan da

dratarse 

itar un pos

so mixto, e

horno.  

ar una par

secarse na

ueñas (0.5

nos y las u

cortar por

ontenido d
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ajas tempe

nservación

s de sal co

as, piña, 
s) para em

os: secado

mendado, 

que contie

s días que

añarse.  

al aire li

sible deter

es decir, se

rte del ag

aturalment

 cm) y to

uvillas; est

r la mitad, 

de agua es
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eraturas 

n como: 

omo en 

uvilla, 
mplearlo 

o al aire 

pues el 

enen las 

e estén 

bre es 

rioro de 

e aplica 

ua que 

te, para 

das del 

tas tres 

ya que 

s mucho 

 



 
 
      

 
 

Mercy L
 

 

Las fruta

variedade

distancia 

uniformem

de plástic

frutas qu

mejor el 

tiene un t

han perd

arrugado

que han s

Finalizad

son coloc

temperat

las rodaja

la pérdida

un rango

puede co

frutas en 

La casca

requiere 

tamaño, 

reduciend

permite p

totalment

Finalizad

cascara d

por varied
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as una vez

es y  colo

de dos ce

mente entr

co transpa

ue se está

calor, pue

tiempo de 

dido entre 

 y con un

sufrido.  

o este pri

cadas sob

ura entre 

as de las f

a de agua 

o de cuatro

ontener má

tamaños i

ara de limó

la aplicac

estructura

do su tiem

por su ba

te seco y o

o el proce

de limón, 

dad en fras
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entímetros
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rente para
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es produce
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un 30% y

a tonalidad

mer proce

bre un silpa

50°C y 60

frutas se de

sea unifo

o a seis h

ás agua q

guales y s

ón para ap

ción de un

a y conte

mpo de 

ajo conten

obscuro.  

eso de de

mango, ar

scos secos
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s entre cad

as bandeja

a evitar que

ratando, a

e casi un 

de tres a c

y 40% de 

d un poco

eso, contin

at y llevad

0°C. Duran

eben volte

rme. El tie

horas, depe

que otra. P

separarlas 

licarla den

no de los

nido de a

deshidrata

ido de ag

eshidratació

rándanos, 

s y totalme
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s deben e

e algún ins

además la 

efecto de 

cuatro días

agua, ade

o café, res

nuamos al 

das al horn

nte el proc

ear entre do

empo de se

endiendo 

Por tal razó

por varied

ntro del qu

s dos mét

agua, es 

ación. La 

gua secarl

ón de las 

y durazno

ente cerrad
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sechable d

ara que el 

estar cubie

secto tenga

tapa nos

invernade

s, a esta fe

emás prese

ultado de 

segundo, 

no, al cual

eso de se

os y cuatro

ecado está

del tipo de

ón es imp

ad.  

eso como 

todos de 

diferente 

cascara d

a únicame

frutas (pa

os), estas s

dos. 
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on separad

de aluminio

calor se d

rtas con u

a contacto 

 permita g

ero. Este p

echa las fr

entan un a

la deshidr

donde las

 se le mar

ecado en e

o veces, p

á compren

e fruta, pu

portante co

saborizan

secado, p

al de una

de limón t

ente en u

asas, piña

son almac
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das por 

o a una 

disperse 

na tapa 

con las 

guardar 

proceso 

rutas ya 

aspecto 

ratación 

s frutas 

rca una 

el horno 

ara que 

dido en 

ues una 

ortar las 

nte, solo 

pues su 

a fruta, 

también 

n lugar 

a, uvilla, 

cenadas 
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En la tab

fruta. 

Tabla 2

Tipo de fr

Uvas  

Piña 

Uvilla 

Cascara d

    Mango 

    Aránda

    Durazn

 

La piña 

deshidrat

las frutas

por su tam

de esta c
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la 2.15 pod

2.15. Tiem

ruta 

de limón 

anos 

no 

Fuen

 y el m

tación por 

s que men

maño y su

categoría.  
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demos apr

mpo de sec

Tiempo d

Tres a cua

Cuatro a s

Tres a cua

Dos a tres

Tres a cua

Tres a cua

Tres a cua

nte Propia

mango son

su alto co

nos tiempo

 poco cont
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reciar los d

cado de la

de secado a

atro días  

seis días 

atro días 

s días  

atro días 

atro días 

atro días 

: Mercy Lu
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tenido de a
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diferentes 

as frutas a

al aire T
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ucía Queza

tas que r

e agua, las

n de tiemp

agua comp
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tiempos de

l aire libre

Tiempo de s

   Tres a cu

   Cinco a s

   Cuatro a 

   Cuarenta

ora 

   Cuatro a 

   Cuatro a 

   Tres a cu

ada Pesán

requieran 

s pasas y lo

po de seca

parado con
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e secado d

e y en el h

secado al h

uatro horas 

siete horas 

cinco horas

a minutos a 

seis horas 

cinco horas

uatro horas 

tez. 

más tiem

os arándan

ado esto s

n las demá
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de cada 

horno. 

horno 
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s 

mpo de 

nos son 

se debe 
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2.21. Fr

2.21.1. 
2.21.1.1. 

El maní, 

semilla q

encuentra

amarillen

semillas n

El maní s

muy pare

presente 

se elabor

conocida

2.21.1.2. 

La nuez e

como un

según la

grasas y 

sabor y a

como en 

carnes y 

Normalm

muchos p

apreciado

usan par

agradable

mantenié

ácidos g
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rutos seco

Carac
El Maní. 

es origina

que se e

an enterra

to, cuando

no están e

se consum

ecido al de

como ingr

ra una var

 como man

La Nuez.

es originar

 fruto sec

s especies

su bajo c

aroma, tam

el área ga

quesos. 

mente, la n

platos de s

os por su 

ra la obten

e, superan

éndose al 

rasos no 
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os (maní, n

cterísticas

ario de la z

encuentra 

adas en l

o estas va

en perfecto

me: crudo, 

e la nuez,

rediente en

iedad de p

nteca de m

. 

ria de Asia 

co, y está 

s. Todas e

contenido 

mbién la m

astronómic

nuez se 

sal y de du

sabor, es 

nción del m

ndo en ca

mismo ni

saturados
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nuez, alme

s generale

zona andin

encerrad

a tierra p

ainas pres

o estado. 

tostado, fr

se sirven

n platos de

productos c

maní. 

menor y d

cubierta p

ellas se c

en agua.N

madera es

co, ya que 

consume:

ulce.Ademá

uno de lo

mismo.El a

alidad al 

vel en ca

 en mayo
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endra y pi

s. 

na del noro

a en vai

para madu

sentan ma

rito u horne

con sal o 

e dulces y d

como: ace

del sudeste

por una cá

aracterizan

No solo la 

s muy valo

la madera

cruda, so

ás de ser u

os más ric

aceite de n

aceite de

alidad con 

or porcenta
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oeste de A

nas o ch

urar; son d

nchas quie

eado; adq

con azúc

de sal. Ade

eite, harina

e de Europ

áscara má

n por su a

nuez es 

oradatanto 

a es apreci

ola ocomo

uno de los 

cos en ace

nuez tiene 

 maíz y 

el aceite 

aje que o
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Argentina. 

hauchas q

de color c

ere decir 

uiriendo u

car. Tambié

emás con 

a y una pas

pa.Es cons

ás o meno

alto conten

apreciada 

en la car

iada para 

o ingredie

frutos sec

eite por lo 

un sabor 

al de soja

de oliva.

tras frutas
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que se 

castaño 

que las 

n sabor 

én está 

el maní 

sta muy 

siderada 

os dura, 

nido en 

por su 

rpintería 

ahumar 

ente en 

cos más 

que se 

dulce y 

a, pero 
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comúnme

licor cono

2.21.1.3. 

La almen

además t

un peso 

fruto se r

con unos

de la re

almendra

Existen d

• La

• La

cia

Enla gast

elaboraci

aceite es

2.21.1.4. 

El pistach

pistacher

también s

El pistach

fabricació

obtener u

nutrientes

buena sa

enranciar
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ente conoc

ocido como

La Almen

ndra, posee

tiene una 

importante

reduce a u

s pocos ton

epostería, 

a. 

dos tipos de

a almendra

a almendra

anuro.  

tronomía, 

ión de po

 utilizado p

El Pistac

ho es una

ro. Necesit

se han ada

ho es utiliz

ón de hela
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s, incluyen

alud.El pist

rse durante
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o “Ratafía”
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cáscara e

e de la alm
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