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RESUMEN

La produccion de manzana es frecuente en varias regiones del mundo, es muy
conocida tanto por su historia como por su valor nutritivo, siendo esta fruta
recomendada para la dieta del ser humano, la fruta posee caracteristicas
organolépticas atractivas para el consumidor, en algunos lugares en la
temporada de cosecha se ha visto que no es aprovechada en su totalidad
siendo algunas de las causas, el desconocimiento de la aplicacion de técnicas
de conservacion de la misma.

Durante el procesamiento la manzana, sufre un cambio fisico en su coloracion,
conocido como el pardeamiento enzimético, para controlar este cambio se
utilizé las técnicas de deshidratacion, maceracion y escaldado como una
alternativa de utilizacion eficaz de la fruta.

En el proyecto se ha propuesto la elaboracion de productos aplicando técnicas
para la elaboracion de infusiones, licores y mermeladas. Los ingredientes
principales son las manzanas locales de la sierra como son las variedades Flor

de Mayo, Emilia, Red Delicious.

Palabras claves: técnicas, conservacion, manzana, deshidratacion,

maceracion, escaldado.
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ABSTRACT

Apple production is common in various regions of the world. The apple is well
known for its nutritional value, being a recommended fruit in the diet of human
beings. The fruit possesses attractive, organoleptic characteristics for the
consumer. In some places in harvest season it has not been well used in all its
totality due to some factors, the lack of knowledge of the application of

conservation techniques.

During the processing of the apple, a physical change takes place in its
coloring, known as enzymatic browning. To control this change one uses
dehydration, maceration and blanching techniques as an alternative for effective
use of the fruit.

In the project, the development of products applying techniques for the
development of teas, liquors and marmalades has been proposed. The principal
ingredients are local apples from the Highlands such as the Flor de Mayo,
Emilia and Red Delicious varieties.

Keywords: techniques, conservation, apple, dehydration, maceration, scarding.

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

INDICE
ABSTRACT ..ttt 3
INDICE ... et e e e 4
AGRADECIMIENTO ..ot e e e e e e e e e eeaas 11
DEDICATORIA. ...t 12
INTRODUGCCION ...t 14
L7 o I 110 1 I PSPPI 16
ANTECEDENTES. . ... oo e e e e e eaas 16
1.1 Origen de 1a MANZANA.........cccveiieeiecieceee ettt te e era e besreeaesbeenaeneas 16
1.2 Caracteristicas generales de 1a Manzana............ccooevereereineieneiesenseseeeseeeeas 18
1.2.1 Propiedades fiSiCO-QUIMICAS ........ccorririeirieinieirieesieseeie et 18
1.2.3 CompOosSICION de 12 MANZANEA ........ccoviririeiirieiieee e s 19
1.2.1 Morfologia del arbol de Manzano. ...........cccceveeeeciceciesecee e 19
1.3 Variedades de MANZANAS..........ccocererierieieieieeseste ettt st sse e neeneeneenens 20
1.3.1 Manzanas BiICOIOIES.......cccciviririieeieeeese sttt st 21
1.3.2 Manzanas Amarillas del tipo Golden DeliCious .........ccccveeevereeceneniere e 23
1.3.3 Manzanas Rojas del tipo Red DeliCioUS .........cccceovveeienieciereceee e 23
1.3.4 Manzanas verdes del tipo Granny Smith..........cccccevveviiiecenecece e, 24
1.3.5 Otras VariEdaOES .........ccceiririririenieieieee sttt st eneenes 24
CAPITULO 2....cviiiiic, RS ROS 26
TECNICAS DE CONSERVACION APLICADOS A LA MANZANA. ................ 26
2.1 Técnica de DeshidratadO.........coceverieieieieieeeesesee e 26
2.1.1 Deshidratado NATUFaAL...........cccviririnirieieesesese et 27
2.1.2 Deshidratado por @ire CaliENte ..........ccceceecierireeeseeee et 27
2.1.3 Deshidratado por CONGEIACION.........c.ccveveeeieieerieecteeeee e 32
2.1.4 Deshidratado por lIofiliZaCiON..........ccccceieieireeerereseeee e 32
V222 I =Tol g Tor= W [NV = ol =T = To [o JO RS 34
2.2.1 Antecedentes y definicion de maceracion alcohdlica. ..........cccceeveeecieireeneenea, 34
2.2.2 TipOS A€ MACEIACION......cceeeiicteeeeetieeete sttt e te e et s e e e ste e e s e sbe e s e stesseesesreesaensens 35
2.3 Técnica de ESCAldadO. ........cccoveririeieieiniieeresese e 38
2.3.1 DefiniCiON Y ODJELIVOS .......eeeiiieceeeeee et 38
2.3.2 Tipos de eSCaldado. .......c.ccociieieieee e 39
CAPITULO 3.ttt sttt ne e 42

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

PROPIEDADES NUTRICIONALES Y ORGANOLEPTICAS DE LAS

VARIEDADES DE MANZAN A S . ..o 42
3.1 Propiedades nutricionales de la manzana Flor de Mayo, Emilia, Red Delicious.
............................................................................................................................................. 42
3.1.1 Valor nutricional de 1a MaNZANA........c..eeiiveiieiieeiee et eeseeeeeeseesaeeeesens 42
3.1.2 Beneficios nutricionales de 1a MaNZana .........cccveeeveevieeieeieee e eeeeeeereeeeeeenns 44

3.2 Propiedades organolépticas de la manzana Flor de Mayo, Emiliana, Red

[0 ox o U TP 45
3.2.1 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Flor de Mayo......... 46
3.2.2 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Emilia..................... 47
3.2.3 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Red delicious: ....... 48

3.3 Diferenciacién de las variedades de manzana de temporada frente a las
MAaNZanas iMPOITAAAS. .......cceiieeeeieeere ettt st be st e era e besreessesbeenaesras 49

3.3.1 Generalidades de la manzana local vs la manzana importada como sustituto.

............................................................................................................................................ 49
3.3.2 Consumo de manzanas chilenas y locales en el Ecuador. ..........cccccceuveuvnnene 50
CAPITULO 4. SOOI SRR 52
BENEFICIOS DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DE LAS
VARIEDADES DE MANZANA . < e eaes 52
4.1 Aplicacion de la técnica de deshidratacion para la elaboracion de infusiones. 52
4.1.1 Beneficios de la técnica de deshidratacion. ............ccceceeeerineninieneneneseeene 52
4.1.2 Beneficios de 1aS iNfUSIONES ......ccevveieieiiiresee e 53
4.2 Aplicacién de la técnica de maceracién para la elaboracion de licores............ 55
4.2.1 Recomendaciones y beneficios para la elaboracion de licor de fruta por
[P Tt =] = Tod T o NSO 56
4.2.2 Definicion y descripcion de algunos tipos de liCOres .........ccovvvvvenereneereenennne 56
4.3 Aplicacion de la técnica de escaldado para la elaboracion de conservas........ 58
4.3.1 Beneficios de la técnica de escaldado. .........coeerveereireinieiineireeseeeeeees 58
4.3.2 BENETICIOS de 1S CONSEIVAS ......ooveuieieiieiieiesieseste ettt e 59
CAPITULO 5., OSSOSO 61
ELABORACION DE FICHAS TECNICAS DEL RECETARIO........ccovvviieieennnn. 61
5.1 Recetas a base de Infusion de manzana con otras frutas y aromaticas. ......... 61
5.1.1 Infusion de manzana con manzanilla...............ccecvererereeiecenenesesesee e 61
5.1.2 Infusion de manzana con Vainilla.............ccceveirerenenenieeeecesese e 63
5.1.3 Infusion de Mmanzana CoN OFtIga. .......ccceceeeerereereseeeere et sre e ae e 65
5.1.4 Infusion de manzana CoN NAFANJA. ........ccecevereerieseeeerieeeeresreeee e e saesreereenaeas 67
5

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

5.1.5 Infusion de manzana Con Pifla. ........ccceceiririninineneieeeesere e 69
5.1.6 Infusion de manzana con hierba buena. ... 71
5.1.7 Infusion de manzana con hoja de higo. ........c.cccveirireininceeee 73
5.2 Recetas a base de licores macerados con manzana, especias y otros. .......... 75
5.2.1 Licor de manzana CON CACAO0. .......ccceevuerueerieriereeeieseeeteneesseetessessensesseensessesnsensens 75
5.2.2 Licor de manzana CoN @ACO. ......c.ceverueeeieiriesienie ettt 77
5.2.3 LicOor de Manzana CON CEIBZA. ......evuerueeeeeiriereeriesienienieeeeeessessessestessensenseneesens 79
5.2.4 Licor de manzana CoN MENTA. .......cocerueeeeeirerinerieseieeeee s see e neeneeneene 81
5.2.5 Licor de manzana con Mandaring. .........cccceveeeeriereeieneseeeneeeeeseeseesaessesseenaens 83
5.2.6 Licor de manzana con pampa POIEO0. ........c.ceeverererenienieieeresiese e 85
5.2.7 Licor de manzana Con lIMON...........ccceeueieieiiieieeseseeeeee et 87

5.3 Recetas a base de conservas de manzana con especies dulces y otras frutas.

............................................................................................................................................. 89
5.3.1 Mermelada de manzana con frutilla. ........cc.ccoovvieiiieiieeiieee e 89
5.3.2 Mermelada de manzZana CON MO ......oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseereeeseareeeeesans 91
5.3.3 Mermelada de manzana con guayaba. ..........ccccceeeeeevieieiiiiecese e 93
5.3.4 Mermelada de manzana Con frULOS SECOS. ....couveeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeerereeeeeens 95
5.3.5 Mermelada de manzana Con KiWi. .........coocveeiiivieeiniiieeiecieeeeeereeeesevee e ssveee e 97
5.3.6 Mermelada de manzana con AUIAZNO0. ..........oocveeeivevieeiiiieeeeeereeeesereeeessveee e 99

5.4 ValidaCiOn A MBCEIAS .....ceeeeee e et e e e e e e e e e e e e e e e eeeeseeseeeseanaes 101
CON CLUSIONES . ..o e e 102
RECOMEND A CIONES . ... e et eaas 103
BIBLIOGRAFIA oottt 104
AN X O S e e e 109
6

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Clausula de derechos de autor

Nancy Sofia Ayala Naranjo, autora de la tesis “Aplicacién de técnicas de deshidratacion,
maceracion y escaldado, para la conservacion de manzanas Red Delicious, Flor de Mayo y Emilia”,
reconozco y acepto el derecho de la Universidad de Cuenca, en base al Art. 5 literal c) de su
Reglamento de Propiedad Intelectual, de publicar este trabajo por cualquier medio conocido o por
conocer, al ser este requisito para la obtencion de mi titulo Licenciada en Gastronomia y Servicio
de Alimentos y Bebidas. El uso que la Universidad de Cuenca hiciere de este trabajo, no implicara
afeccion alguna de mis derechos morales o patrimoniales como autora.

Cuenca, 08 de noviembre de 2016

o S = —

Nancy Sofia Ayala Naranjo

C.1: 0301240651

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Clausula de derechos de autor

Adriana Karolina Calle Romero, autora de la tesis “Aplicacion de técnicas de
deshidratacion, maceracion y escaldado, para la conservacién de manzanas Red Delicious, Flor de
Mayo y Emilia”, reconozco y acepto el derecho de la Universidad de Cuenca, en base al Art. 5
literal c) de su Reglamento de Propiedad Intelectual, de publicar este trabajo por cualquier medio
conocido o por conocer, al ser este requisito para la obtencion de mi titulo Licenciada en
Gastronomia y Servicio de Alimentos y Bebidas. El uso que la Universidad de Cuenca hiciere de
este trabajo, no implicara afeccion alguna de mis derechos morales o patrimoniales como autora.

Cuenca, 08 de noviembre de 2016

Ka. o\?naQe\\RQ\mm

Adriana Karolina Calle Romero

C.1: 0301754453

Sofia Ayala- Karolina Calle 8



Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Clausula de propiedad intelectual

Nancy Sofia Ayala Naranjo, autora de la tesis “Aplicacion de técnicas de deshidratacion,
maceracion y escaldado, para la conservacion de manzanas Red Delicious, Flor de Mayo y Emilia”,
certifico que todas las ideas, opiniones y contenidos expuestos en |a presente investigacién son de

exclusiva responsabilidad de su autora.

Cuenca, 08 de noviembre de 2016

S

Nancy Sofia Ayala Naranjo

S0

C.1: 0301240651

Sofia Ayala- Karolina Calle



Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca
Clausula de propiedad intelectual

Adriana Karolina Calle Romero, autora de la tesis “Aplicacidn de técnicas de
deshidratacion, maceracion y escaldado, para la conservacién de manzanas Red Delicious, Flor de

Mayo y Emilia”, certifico que todas las ideas, opiniones y contenidos expuestos en la presente
investigacion son de exclusiva responsabilidad de su autora.

Cuenca, 08 de noviembre de 2016

\Ch&Yl‘ b
Adriana Karolina Calle Romero

C.1: 0301754453

Sofia Ayala- Karolina Calle 10



Universidad de Cuenca

AGRADECIMIENTO

Queremos agradecer en primer lugar a Dios por darnos vida y constancia para
llegar a conseguir nuestros objetivos, a nuestra querida Directora de tesis Mg.
Marlene Jaramillo por brindarnos con carifio y profesionalismo sus
conocimientos, apoyo incondicional y confianza para nuestro crecimiento
personal y profesional.

De igual manera a los docentes universitarios que han sido parte de nuestro
aprendizaje y a nuestras amigas que de manera desinteresada nos han

motivado y acompafiado durante nuestro camino universitario.

Nancy Sofia Ayala Naranjo

Adriana Karolina Calle Romero

Sofia Ayala- Karolina Calle 11



Universidad de Cuenca

DEDICATORIA

Este proyecto va dedicado principalmente a mi esposo Pablo Sebastian que
siempre me brinda de manera incondicional su amor, motivacion, fortaleza 'y
apoyo en todo momento, a mi padre que desde el cielo me brindd luz, a mis
hermanos Angela y Victor, de manera muy especial a Sonia Beatriz por su
bondad, confianza, amistad y carifio leal, a mis sobrinos Andrea, Sebastian y
Santiago, a mis padres Blanca y Bolivar, a mis suegros Roman y Cecilia, a toda
mi familia y amigos que estuvieron a mi lado durante esta etapa importante de

mi vida.

Nancy Sofia Ayala Naranjo

Sofia Ayala- Karolina Calle 12



Universidad de Cuenca

Este proyecto de intervencion va dedicado para mi Mamina, mi angel que
desde el cielo me ha cuidado y dado la fortaleza para cumplir mis metas, de
manera especial quiero dedicarle a mi madre Lorena Romero y a mi hermano
Juan Sebastian que han sido mi fuente de inspiracion y apoyo durante todo
este tiempo de estudio, al igual que a mis dos padres Edgar Romero y John
Calle, finalmente a mi toda mi familia que con sus palabras de aliento me han

motivado a culminar mis estudios.

Adriana Karolina Calle Romero

Sofia Ayala- Karolina Calle 13



Universidad de Cuenca

INTRODUCCION

La manzana es un fruto de consumo masivo a nivel mundial, muy reconocido
con caracteristicas organoléptic as y nutricionales especificas. Es un fruto rico
en minerales y vitaminas para la alimentacion saludable del ser humano, se
dice que la manzana es un arbol de la familia de las rosaceas y tiene mas de

2000 especies cultivadas por todo el mundo.

En el austro ecuatoriano existe una gran variedad de especies agricolas, que
son producidas y consumidas por muchas familias. En la provincia del Cafar,
se puede encontrar una buena produccion de las variedades de manzanas,
Red Delicious, Flor de Mayo y Emilia, que son especies introducidas en
Ameérica y que se cultiva en las provincias del sur del Ecuador, especialmente

en suelos humedos y profundamente sombreados.

Este trabajo recoge en forma general el cultivo y produccion de la fruta, y se ha
analizado las propiedades nutricionales y organolépticas de estas variedades
de manzanas, para lo que se inicié con un trabajo bibliografico, luego un trabajo
de campo y finalmente la aplicacion de técnicas de conservacion como la
deshidratacion, maceracién y escaldado, asi como también, desarrollar recetas
para el uso del fruto con estas técnicas.

El proyecto de intervencién esta dividido en cinco capitulos: el primero contiene
informacion de los antecedentes de la manzana como el origen y su
importancia historica asi también sus caracteristicas fisicas - quimicas y las
variedades de manzana conocidas a nivel mundial, en el segundo capitulo se
da a conocer las técnicas de aplicacién para la conservacion de la fruta como la

deshidratacion, maceracion y escaldado.

El capitulo tres se muestra de manera detallada las propiedades nutricionales y
organolépticas de las variedades de manzana de estudio y una comparacion
del consumo de la manzana local frente a las variedades de manzana
importadas, en el capitulo cuatro se investiga sobre los beneficios de

Sofia Ayala- Karolina Calle 14
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aplicacion de las técnicas de conservacion de las variedades de esta fruta y el
uso en productos elaborados siendo en este proyecto las infusiones mediante
la deshidratacion, licores con un proceso de maceracion y escaldados con la

elaboracion de conservas.

Finalmente en el capitulo cinco en base a la investigacion se desarrollan fichas
técnicas para un recetario, utilizando las técnicas de conservacion empleadas
en este proyecto, creando nuevas propuestas de productos elaborados a base
de la manzana que es producida localmente, combinandola con otros frutos y

especies aroméaticas que estan disponibles durante todo el afio.

Sofia Ayala- Karolina Calle 15
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CAPITULO 1

ANTECEDENTES

1.1 Origen de la manzana

La manzana es un fruto que tiene su origen en la parte asiatica de Europa,
desde el Mar Negro, hasta el Caucaso, se cree la existencia de alrededor de
unas 80.000 variedades, se conocen en el mercado apenas 700 de ellas
debido a su comercializacion, la mayor parte de variedades de este fruto se
originaron por el cruce de dos variedades de manzanas distintas, dando como
resultado un nuevo fruto con caracteristicas propias, la manzana es
considerada como la primera fruta del mundo en cuanto a su consumo y

cultivo.

Este fruto ha sido utilizado desde la antigliedad, segun Jorda se cree que los
primeros cultivos de la manzana datan de hace unos 20.000 afios, a través de
diferentes investigaciones realizadas se han encontrado restos de manzanas
fosilizadas, junto a yacimientos de la Edad de Bronce, en los paises de Egipto,
Austria y Suiza. En las civilizaciones egipcias los habitantes ya cultivaban
manzanas hace mas de 4500 afios, mientras tanto en las civilizaciones griegas
ya se conocian el arte de los injertos. A través del tiempo y con las distintas
conquistas que se dieron, el cultivo de la manzana empezé a extenderse por el
mundo entero, siendo los espafioles quienes llevaron este fruto a Ameérica
Latina, de la misma manera los ingleses a Norte América, siendo este

actualmente el mayor productor del mundo.

La manzana es un fruto con larga trayectoria en diferentes ambitos, esto ha
ocurrido durante siglos, empezando por la mala fama del supuesto origen del
pecado original, siendo la fruta con la que Eva tent6 a Adan; por otro lado de

acuerdo a tradiciones antiguas, se decia que una manzana partida
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longitudinalmente por la mitad, recuerda el oOrgano genital femenino,

considerandose como el simbolo de la fecundidad.

Esta fruta también tiene su mito dentro la cultura griega, en la que fue la
manzana de la discordia que Paris, principe de Troya, tenia que elegir quien
era la mas hermosa entre las diosas: Hera, Atenea y Afrodita, siendo la Gltima
la elegida y la cual ofrecié a Paris por esposa a la mujer mas hermosa siendo
Helena, esposa de Menelao a cuyos padres, Priamo y Hécuba, se les predijo
que, debido al hijo de ambos, su reino seria destruido, y cuyo hijo seria
abandonado en el bosque, y que un pastor llamado Agelas lo encontrard, lo
bautizard con el nombre de Alejandro y cuidara de él. Gracias a la ayuda de
Zeus, el principe llegd a enamorarse de Helena y se alid con otros principes y

reyes, siendo el motivo para dar inicio a la gran guerra de Troya. (Jord4, 704)

El manzano es uno de los frutales que mejor se adapta a climas diversos; de
ahi que tenga una distribucién universal extendiéndose las plantaciones desde
los paises nérdicos a los subtropicales, aunque en las situaciones extremas se
presentan factores reductores de su rentabilidad. Las zonas templadas y algo

hamedas son las mas adecuadas para este cultivo. (Coque et al, 25)

El origen de la manzana no se ha determinado de manera formal, pero el papel
que ha jugado en la alimentacion de la sociedad a lo largo de su historia ha
sido muy relevante para el ser humano y este fruto se ha desarrollado y ha
variado en cada una de las regiones, se ha adaptado a cada una de estas,

como el fruto ideal en su consumo e historia.

Sofia Ayala- Karolina Calle 17



Universidad de Cuenca

1.2 Caracteristicas generales de la manzana

La manzana ha sido un fruto de consumo comun en la comunidad austral, de
gran importancia en la dieta de los habitantes de la regién, con caracteristicas
diferentes dependiendo de cada una de las variedades, la mas comun es
considerada como un fruto pomo globoso con pedudnculo corto y numerosas
semillas de color pardo brillante, asi también la manzana es una fruta de clima
templado y se la incluye dentro del grupo de frutales de pepita como la peray
el membrillo. (Barahona, Sancho 20)

1.2.1 Propiedades fisico-quimicas

La manzana tiene propiedades fisicoquimicas, una de las mas conocidas son
las substancias fendlicas, los fenoles son los responsables de la caracteristica
mas representativa de este fruto, que es el color que se produce en la pulpa
cuando la manzana es sometida a algun tipo de dafio fisico, este cambio recibe
el nombre de pardeamiento enziméatico, para que esta reaccién ocurra, necesita
de la presencia de los compuestos fendlicos, como son el oxigeno y las
enzimas polifenoloxidasas (PPO), como esta reaccion se pone de manifiesto
principalmente en las manzanas que han tenido algun tipo proceso, se
considera que para tener resultados positivos en los compuestos fenélicos sin
el pardeamiento indeseable, se deberadn elegir las variedades con alta
concentracion de compuestos fendlicos y con una minima actividad de PPO.
(Seipel et al, 28)

Las propiedades fisicas de la manzana son de gran importancia, debido a que
la misma es una fruta reconocida dentro del ambito comercial, estas
propiedades van a variar dependiendo de las regiones de cultivo por lo tanto
los consumidores toman en cuenta las caracteristicas fisicas de la manzana
como su frescura, jugosidad, sabor y aroma, ademas debe tener un buen color

y piel agradable.

Asi también estas propiedades son evaluadas en base a la firmeza, coloracion

y tamafno del fruto, aunque debe tenerse en cuenta que cada variedad de
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manzana posee caracteristicas muy peculiares relacionadas con la adaptacién
y requerimientos de clima, vigor de la planta, y conservacion de sus frutos,

resistencia a enfermedades y necesidades de manejo. (Seipel et al, 29)

1.2.3 Composicion de la manzana

La manzana en su composicibn es considerada como un fruto nutritivo,
completo y enriquecedor en la alimentacion humana dentro de su dieta diaria,
es un fruto hidratante y refrescante porque estd compuesta de un 85% de
agua, asi también tiene azucares en la mayor parte estd compuesta por
fructuosa y en menor cantidad por glucosa y sacarosa de rapida asimilacion en
el organismo; es fuente discreta de vitamina E o tocoferol y aporta una escasa
cantidad de vitamina C. Es rica en fibra y entre su contenido mineral sobresale
el potasio. Las extraordinarias propiedades dietéticas que se le atribuye a esta
fruta se deben a gran mediad a los elementos fotoquimicos que contiene entre

ellos, flavonoides y quercitina, con propiedades antioxidantes. (Mera, 4)

Este fruto es un alimento de consumo diario en la dieta del ser humano, y de
acuerdo a su composicion se le puede considerar como un fruto saludable y
nutritivo, que aporta vitaminas y energia al cuerpo humano, es recomendable
consumirlo en sus épocas de produccion de manera natural y aprovechar sus

propiedades vitaminicas.

1.2.1 Morfologia del &rbol de manzano.

El arbol de manzano pertenece a la familia rosaceae, de la especie Pyrus
malus L, dentro de las caracteristicas morfolégicas se distingue que es un arbol
que alcanza como maximo 10m de altura y tiene una capa globosa, tiene un
tronco derecho que normalmente alcanza de 2 a 2,5 m. de altura con una
corteza cubierta de lenticelas, lisa, adherida de color ceniciento verdoso sobre
los ramos, escamosa y gris parda sobre las partes viejas del arbol, tiene una
vida de unos 60 a 80 arfos, las ramas se insertan en angulo abierto sobre el
tallo, de color verde oscuro, a veces tendido a negruzco o violaceo, los brotes

jovenes terminan con frecuencia en una espina.
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Su raices son menos ramificadas que el peral, la forma de sus hojas son ovales
acuminadas, aserradas con dientes obtusos, semiblandas con el haz verde
claro y tomentosas, del doble de longitud que el peciolo, con una cantidad de 4
a 8 nervios alternados y bien desarrollados, sus flores son grandes, casi
sentadas o cortamente pedunculadas, que se abren unos dias antes que las
hojas, son hermafroditas, de color rosa palido, a veces blanco y en nimero de
3 a 6 unidades en corimbo. La floracion tiene lugar en primavera, generalmente
por abril 0 mayo, las manzanas mas precoces maduran en junio, aungue
existen razas que mantiene el fruto durante la mayor parte del invierno e

incluso se llegan a recoger en marzo o abril. (Mera, 3)

A estos elementos particulares del arbol de manzana, en especial los que son
cultivados en la regién austral, donde se ha observado caracteristicas
parecidas en la zona de estudio, los meses de cosecha del fruto se dan en
invierno en especial en la temporada de lluvia tal es el caso de los meses que

habitualmente inicia en marzo y termina en junio.

1.3 Variedades de manzanas

Existen mas de setecientas variedades de manzanas en todo el mundo, tienen
diferentes nombres de acuerdo en el pais que se cultivan pero de manera
universal comparten propiedades organolépticas y nutricionales similares. La
manzana generalmente es un fruto que esta disponible en los mercados
durante todo el afo, lo que es notable es la presencia o falta de ciertas
variedades, ya que cada una produce frutos en diferentes meses del afio, se
destacan a continuacion las mas conocidas dentro del mercado, agrupando de

acuerdo a sus caracteristicas generales.
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1.3.1 Manzanas Bicolores

Se denominan de esta manera las manzanas que presentan una coloracion

roja dominante sobre un fondo verde o amarillo, (excluyendo la Emilia). La

mayor parte de variedades ingresan a este grupo, pero la de mayor éxito son la

Gala y Braeburn.

Sofia Ayala- Karolina Calle

Royal Gala: Esta variedad de manzana fue obtenida en Nueva Zelanda
en 1939, debido al cruce entre las variedades Kidd's Orange Red y
Golden Delicious. El fruto es de forma tronco-conica, tiene el caliz
cerrado y el peddnculo largo; es de tamafio medio, tiene un peso
promedio de 170 a 180 gramos, y 65 a 75 mm de calibre. El color de
esta variedad se va modificando, al principio es verde claro, y luego se
vuelve casi blanco cuando se acerca el momento 6ptimo de cosecha y
finalmente se va tornando mas amarillo a medida que avanza la
madurez. Las lenticelas son redondas y pequefias. La pulpa es de
textura fina, amarillenta, crocante, jugosa, semiaromatica y de calidad
organoléptica relativamente neutra. Esta variedad es ideal para

consumidores que no gustan de manzanas demasiado acidas.

Braeburn: Esta variedad fue originaria de Nueva Zelanda, se obtuvo por
polinizacion libre de Lady Hamilton. Es una manzana apta para climas
de largas etapas vegetativas. El fruto es firme, tiene forma tronco-cénica,
algo aplanada e irregular, cuando procede de plantas jévenes. La piel es
estriada, de color rojo carmin extendido desde un 25 a un 75% sobre un
fondo verde oscuro. El caliz es semicerrado, la pulpa amarillenta, firme,

crocante, jugosa y azucarada y sin aroma caracteristico.

Fuji: Esta variedad fue obtenida en 1939 por la National Fruit Research
Station de Morioka, Japén, se origind por el cruzamiento entre las
variedades Ralls Janet y Delicious. Debido a su pais de origen lleva el
nombre del monte sagrado del pueblo japonés, y representa el 50% de

la produccion de manzanas de ese pais. El fruto es redondo, de tamafio
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mediano a grande, con un peso aproximado de 200 a 250 gramos. La
piel es de color rojo brillante de aparicion tardia, sobre el 25 al 50% de la
superficie del fondo verde claro; las lenticelas son muy notables y es
frecuente la presencia de algun tipo de russeting (Defecto del fruto, que
altera la apreciacion visual de la calidad). La pulpa es blanco amarillenta,

firme, crocante, jugosa, aromatica, muy dulce y con baja acidez.

e Pink Lady: Es un producto originado por el cruzamiento entre las
variedades Lady Williams y Golden Delicious, obtenida por John L.
Cripp’s en el afio de 1979, en la Horticultural Research Station of
Stoneville, Australia. ElI tamafio del fruto es mediano con un peso
aproximado de 200 a 220 gramos y la caracteristica principal de esta

variedad es que una de sus caras se ha coloreado intensamente.

e Elstar: Esta variedad fue obtenida en Holanda en 1955, por el
cruzamiento entre las variedades de manzanas Golden Delicious e
Ingrid Marie. El fruto es de aspecto atractivo, algo esferoidal y achatado,
tiene un peso promedio de 150 a 160 gramos. El color de fondo de la
piel es verde amarillento, cubierto parcialmente de un color rojo claro
brillante, con estrias. La pulpa es blanco amarillenta, consistente y
crocante; su adecuado equilibrio entre azlucares y acidos se traduce en
una excelente calidad organoléptica. El sabor mejora considerablemente
luego de un mes de refrigeracién, acentuando la crocantez, que es el
principal atributo de esta variedad.

(http://inta.gob.ar/documentos/manzanas)
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1.3.2 Manzanas Amarillas del tipo Golden Delicious

Golden Delicious es una de las variedades clasicas mas conocidas y mas

cosmopolita. En algunos paises ocupa un lugar preponderante en la produccién

nacional de manzanas.

Golden Delicious: Esta variedad tiene su origen en USA, donde fue
descubierta hacia fines del siglo XIX, es una de las variedades mas
difundidas en todas las zonas manzaneras del mundo. Es un fruto
grande, de color amarillo dorado. Tiene la pulpa blanca amarillenta. Esta
variedad es muy productiva y de buena conservaciéon natural (Mera, 5).

Ozark Gold: Esta variedad fue obtenida en 1970 en la Estacion
Experimental de Mountain Grave, en Missouri, USA, cruzando las
variedades Golden Delicious por el producto de Red Delicious x Conrad.
El fruto es de tamafio mediano, con un peso de 160 a 180 gramos, tiene
forma tronco-conica, redondeada y regular, aunque a veces parece algo
aplastado. La piel es amarilla-verdosa, lisa pero con lenticelas visibles.
La cara expuesta del fruto se torna de un atractivo color rojizo-
anaranjado. La pulpa es de textura algo gruesa, firme, jugosa y crocante,

aunque poco dulce.

1.3.3 Manzanas Rojas del tipo Red Delicious

El origen de las manzanas Delicious se remonta al afio 1879 y fue descubierta

en los Estados Unidos, donde en 1915 aparecio una mutacion roja lisa que se

denomind Richared Delicious y en 1926 otra mutacién roja estriada a la que se

llamd Starking Delicious. Esta ultima tuvo una mayor difusion y fue cultivada en

el mundo entero. Desde los comienzos de la fruticultura regional y aun en la

actualidad, es la variedad mas importante cultivada.
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Red Delicious: El fruto es de forma tronco-conica, tiene cinco |6bulos o
protuberancias bien marcados, con pesos promedios de 160 a 240

gramos. La piel es consistente, de color verde con estrias rojo brillante
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en gran parte de su superficie, aunque la coloracién de cobertura es
heterogénea y mas intensa en los frutos mas expuestos al sol. La pulpa
es blanco amarillenta, de textura finamente granulada, jugosa, algo

perfumada, dulce, de buen sabor.

1.3.4 Manzanas verdes del tipo Granny Smith

La variedad Granny Smith es originaria de Nueva Gales del Sur, Australia,

proveniente de una plantacion de Thomas y Mary Ann Smith, hacia mediados

del siglo XIX. Es la tercera variedad mas difundida en el mundo, luego de Red

Delicious y Golden Delicious. (http://inta.gob.ar/documentos/manzanas)

Granny Smith: es una variedad de origen australiano, que compite en el
mercado con la Golden Delicious. El Fruto es de color verde intenso,
acidulado y poco azucarado, jugoso y crocante, de tamafio medio a
grande. Se recolecta los primeros dias de noviembre y es de larga
conservacion si se recoge en la época conveniente. (Coque et al, 54)

1.3.5 Otras variedades
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Flor de Mayo: “Fruto de tamafio mediano, blanco amarillento, ceroso.
Carne blanco verdosa’, jugosa, dulce y perfumada de muy buena
conservacion” (Mera, 5). Esta variedad es muy cultivada en las zonas
del austro ecuatoriano especialmente en las provincias de Cafar y
Azuay debido al clima templado- frio, que es caracteristico de las zonas

con temperaturas minimas y maximas de 12 a 24 °C.

Emilia: El fruto es de tamafio grande que puede llegar a pesar entre 140
g y 200g, aunque existen frutos de mayor tamafo, es de tronco conico,
globoso, ventrudo. La pulpa es de color blanco — amarillenta, jugosa,
dulce y al mismo tiempo acidulada. Es de conservacién media. Esta
variedad también es conocida como Reineta de Canada, fue originaria
de Europa central. En el afilo de 1932, el sefior Emilio Maria Teran
introdujo al canton Pillaro una variedad llamada Reineta o Reineta de
Reinetas (Bonilla, 1987)
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Emilio Maria Teran se radica en lo que hoy es San Miguelito y Emilio Maria
Teran antiguamente Cunuliviy Rumipamba, aficionado y experimentador en los
frutales en especial por cinco las manzanas, le bautiza a una de ellas por su
sabor unico y agradable con el nombre de Emilia en honor a su hijo Emilio
Teran. (Lara, 2010)

e Rome beauty: El origen de esta variedad se remonta a 1848, cuando
aparecio espontdneamente en un monte en Ohio, USA. La pulpa es
consistente, con muy buena textura y sabor, superior calidad y resistente

a los golpes. (http://inta.gob.ar/documentos/manzanas)

e Ana: Esta variedad es de produccién buena y regular. Los frutos son
grandes, de color rojo vinoso, carne crujiente y jugosa de color blanco,

de sabor muy agradable. Es de buena conservacién. ( Mera, 5)

e Starking: Esta variedad es de fruto grande, cénico, carne amarilla
crujiente, de sabor muy agradable. La piel es de color rojo vinoso y con

estrias mas oscuras. Tiene buena conservacion en frigorifico. (Mera, 5)

e Top red: El fruto es de color rojo con rayas finas rojo mas intenso, de
tamafio mediano, tiene textura fina, consistencia crujiente, firme,
guebradiza y sabor dulce y jugoso. Presenta excelente conservacion
frigorifica, la cosecha se realiza desde la tercera semana de febrero
(Ortiz, 306).

e Early red one: Es un fruto muy dulce como los del grupo Delicious, al
que pertenece esta variedad. Su fruto es de color rojo y de calibre
medio, tiene la pulpa firme y jugosa de baja acidez, que puede
convertirse en harinosa si la recoleccion es tardia. (Hass, 46)

Sofia Ayala- Karolina Calle 25



Universidad de Cuenca

CAPITULO 2

TECNICAS DE CONSERVACION APLICADOS A LA MANZANA.

2.1 Técnica de Deshidratado

La deshidratacion es una técnica antigua de conservacion, que consiste en la
reduccion o pérdida del contenido de agua de un alimento, hasta un nivel tan
bajo que impida el crecimiento y desarrollo de microorganismos. Un material

deshidratado tiene Gnicamente del 4 a 6 % de humedad.

Durante el proceso de deshidratacién, se produce una notable reduccién del
peso del alimento que se ha deshidratado, como consecuencia de la extraccion
de sus liquidos, y, frecuentemente del volumen del material, lo que permite
tener un tipo de alimento concentrado con bajo costo de transporte y con mayor
espacio para el almacenamiento de una manera considerable.

(Nath, 121)

La técnica de deshidratado requiere tres pardmetros fundamentales:

1. Adicion de energia, la cual calienta el producto y convierte el agua a
vapor.

2. La capacidad del aire de absorber el vapor de agua producido por el
producto. Esta capacidad depende del porcentaje de humedad y
temperatura del aire.

3. La velocidad del aire sobre la superficie del producto debe ser alta,
principalmente al inicio del proceso de deshidratado, con el objetivo de

sacar la humedad rapidamente.

El secado debe tener un intervalo intermedio de velocidad para evitar que se
produzca moho en el alimento, ya que provocaria la formacion de una capa
dura en la superficie, ni tampoco realizarlo con temperaturas muy altas, ya que
podrian causar dafios o quemar el producto. (Chacén, 49)
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La técnica de deshidratado es bastante simple, ya sea a través de cualquier
método utilizado para eliminar el liquido de los alimentos, los métodos de
deshidratacion recomendados como alternativa para el desarrollo practico y al

alcance de quienes deseen realizar son:

2.1.1 Deshidratado Natural

“La deshidratacion natural se realiza a través de la exposicion de los alimentos
al sol, es sencillo y barato, tiene ciertas limitaciones: el método suele ser
antihigiénico y el color, como el sabor del alimento deshidratado, es pobre”.
(Nath, 121)

La deshidratacion solar tiene ciertas ventajas:
e El secado natural, no necesita herramientas ni equipos de alto precio.
e Con bajos costos de produccion puede obtenerse un producto
aceptable.
e Fuente de energia inagotable y sin costos.

e Tecnologia mas amigable con el ambiente. (Chacén,49)

Este tipo de deshidratado, es un método casero que requiere mayor cuidado y
control, debido que esta expuesto al ambiente, donde se encuentra una gran
variedad de microorganismos, los cuales alteraria el proceso de deshidratacion

y no se lograra obtener los resultados esperados del producto final.

2.1.2 Deshidratado por aire caliente

La deshidratacion por aire caliente se realiza a través de la transferencia de
calor por conveccion y un contacto directo de la sustancia con el aire caliente

en el cual tiene lugar la evaporacion.

Para este método de deshidratacion se pueden usar diversos equipos o0
maquinas, como dos alternativas para este trabajo es una maquina

deshidratadora o un horno.
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Para que la deshidratacion por aire caliente sea efectiva se debe tener en
cuenta aspectos como: temperatura, Humedad (relativa del aire de secado),

Flujo de aire, Tamafo y forma del producto.

Temperatura: La temperatura es un parametro basico para el proceso de
deshidratacion, ya que el incremento de la misma aumenta la difusividad del
agua dentro del producto y apresura de esta forma la deshidratacion del
alimento, tampoco debe existir un aumento exagerado de la temperatura
porque alteraria la calidad final del producto, produciendo como resultado la
presencia de pardeamiento, formacion de costra superficial, gelatinizacién de

los productos con mayor cantidad de almidon. (Landwehr, 8)

Humedad: Considerar la humedad que posee el alimento antes de
deshidratarlo, si este contiene mucha humedad alteraria el proceso de
deshidratacion, para ello con la ayuda de toallas o papel absorbente de cocina
retirar el exceso de agua antes de colocar en las rejillas o latas donde se va a
deshidratar. La humedad de un producto deshidratado debe estar dentro de un
rango del 6 al 8%, mediante la deshidratacién el producto va perdiendo peso y
volumen. (Nath, 124)

Para calcular el porcentaje del contenido de humedad con base en el material

SEeCOo €es:

(Peso del material hiumedo - pesa del material seco) x 100

Peso del material seco

Para calcular el porcentaje del contenido de humedad con base en el

material himedo es:

(Peso del material hiumedo - pesa del material seco) x 100

Peso del material hUmedo
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Flujo de Aire: Se debe establecer la cantidad del producto que se desea
secar por unidad de tiempo y dimensionar el flujo de aire, para cumplir
con el proceso de deshidratacion, este proceso depende de la cantidad

de aire que pasa a través del producto.

Tamafo y Forma: Los alimentos que se vayan a deshidratar deben
tener un corte especifico considerando el mismo tamafio y forma, lo que
generara una deshidratacion pareja de los alimentos aprovechando al

maximo este proceso y obteniendo resultados positivos. (Landwehr, 8)

Deshidratado en Maquina deshidratadora
En el siguiente flujograma se puede observar el proceso de deshidratacion

mediante aire caliente, por medio de una maquina deshidratadora:

Diagrama de flujo 2.1.1 Proceso de deshidratacién mediante aire caliente, por

medio de una maquina deshidratadora.

Deshidratacion por | >
aire caliente

Recepcion del
alimento

> Lavar el alimento

Pretratamiento del Cortar el alimento Pelar el alimento

alimento

\ll

Extracciéon humedad Pesado Proceso de
alimento > - | deshidratacion a 63°C.
Etiquetado Empaquetado < Pesado
é

Elaborado por: Sofia Ayala y Karolina Calle R.
Fecha: 02 de mayo del 2016.
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Gréafico 2.1.1 Proceso de deshidrataciéon de la manzana.

Elaborado por: Sofia Ayala y Karolina Calle R.
Fecha: 02 de mayo del 2016.
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Deshidratado en horno

Este método de deshidratacion requiere mayor control en cuanto a temperatura
y tiempo de deshidratado, no debe deshidratarse en temperaturas ni muy bajas
ya que existe la probabilidad de la presencia de microorganismos, no se pierda
la humedad suficiente del alimento y aumente innecesariamente el tiempo de
deshidratado, por otro lado tampoco debe exceder la temperatura ya que

puede formarse cortezas duras y pierda los nutrientes el alimento.

En el siguiente flujograma se observa el proceso de deshidratado mediante la

utilizacién de un horno:

Diagrama de flujo 2.1.2 Deshidratacion mediante aire caliente, por medio

de un horno.

Deshidratacion por |—> Recepcion del Lavar el alimento
aire caliente alimento
Pretratamiento del Cortar el alimento Pelar el alimento
alimento <
Extraccion humedad Pesado Regular temperatura
del alimento N horno (45°C a 60°C)
Pesado Control periddico de Proceso
< temperatura deshidratacion
Empaquetado Etiquetado
9

Elaborado por: Sofia Ayala y Karolina Calle R.

Sofia Ayala- Karolina Calle

Fecha: 02 de mayo del 2016
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2.1.3 Deshidratado por congelacion

Este método de deshidratacion por congelacién es uno de los pocos métodos
que no utiliza calor para secar, y por lo tanto, protege méas las propiedades
nutritivas y comestibles de los alimentos e inclusive la forma original del
producto puede mantenerse. Como el procedimiento parece tomar mucho
tiempo, se ha aplicado a productos de muy alto valor para los cuales la calidad

es de vital importancia.

Los productos deshidratados por congelacién, son muy livianos de peso, ello se
traduce en ventajas econdmicas a la hora de transportarlo y enviarlos a largas
distancias, otra ventaja que posee este método de deshidratacion es que los
productos deshidratados conservaran mayor parte de las caracteristicas

alimenticias por afos, sin refrigeracion.

Este tipo de deshidratado es considerado una tecnologia reciente, por lo que
en la actualidad se esta aplicando en diversidad de alimentos empezando por
las hierbas para la elaboracion de tés, seguido de frutas y finalmente en
mariscos lo que permite tener almacenados los alimentos por mayor tiempo,
teniendo como ventaja la facil rehidratacion a través de agua caliente o fria.
(Muller, Riel, 85-86)

2.1.4 Deshidratado por liofilizacion

La técnica de deshidratacion por liofilizacion, es un método de conservacion
que consiste en eliminar el agua de un alimento a partir de la congelacion, en
lugar de aplicar calor; esta técnica es utilizada para los productos con
sustancias sensibles a las altas temperaturas, recomendado de manera

especial para las proteinas o las enzimas.

Al utilizar métodos de conservacion como la deshidratacién por liofilizacion, que
es un proceso al vacio y con bajas temperaturas, que si se lo compara con los
meétodos tradicionales de secado es una técnica bastante costosa y lenta, pero

resulta en productos de una mayor calidad, ya que al no emplear altas
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temperaturas, evita en gran medida las pérdidas nutricionales de vitaminas,
gue son sustancias sensibles a las altas temperaturas, pero tiene como efecto
la inactivacion de las enzimas uno de los agentes de deterioro de los alimentos.
En el caso de las frutas, este método, mantiene baja la pérdida de las
propiedades naturales, su peso se reduce de tal forma que al ser transportado
un producto terminado el precio del flete disminuye en un 90 por ciento y el
producto final es de calidad superior, ademas es de facil rehidrataciéon de
manera completa y rapida, con color normal, con el fin de obtener productos
fisicamente mas atractivos, de alto valor nutricional comparado con los

métodos tradicionales de deshidratacion.

Etapas de la liofilizacion

La liofilizacion consta de 3 etapas principales:
» Congelacién y acondicionamiento en algunos a bajas temperaturas.

» Secado por sublimacién del hielo del producto congelado, generalmente a
muy baja presion, generalmente se estudia en dos etapas: etapa primaria y

secundaria de secado.
» Almacenamiento del producto seco en condiciones controladas.

(Amores, 18-31)

Luego de la investigacion de los tipos de deshidratacion, se considera como
mejor alternativa la deshidratacion por calor, mediante el uso de la maquina
deshidratadora, siendo su mayor ventaja la inocuidad de la fruta mediante el

proceso mencionado, como se puede observar en el diagrama de flujo 2.1.1.

Sofia Ayala- Karolina Calle 33



Universidad de Cuenca

2.2 Técnica de Macerado.

2.2.1 Antecedentes y definicién de maceracién alcohdlica.

La maceracion de licores es considerada como una técnica que se ha
desarrollado por siglos, donde se inician los procesos de envejecimiento y
saborizacion de licores a nivel mundial, ademas es la base de los procesos
para la extraccion de reactivos de las plantas para cualquier elaboracion,
aunqgue este proceso tradicional se ha ido perdiendo con el paso de los afios en
la industria licorera con la saborizacién artificial, la mayor parte de los
consumidores prefieren la saborizacion natural que permiten reducir los costos
de produccién de licores al minimo, asi también estos productos envejecidos
tienen un amplio nicho de mercado para consumidores que gustan de la
tradicionalidad, naturalidad, la historia, el método y el lugar en que estos fueron

elaborados. (ctd en Ortiz, 5)

Se define a la maceracion como un proceso en el que se utiliza alcohol etilico
para disolver las moléculas solubles de sabores, compuestos activos y aromas
presentes en las frutas, vegetales y plantas medicinales. Este proceso dura de
1 a 30 dias, depende del tamafio de las particulas extraidas las cuales pueden
guedarse suspendidas en el liquido como las moléculas arométicas y las mas

pesadas moléculas colorantes.(ctd en Ortiz, 9)

A estos elementos, se puede afirmar que la manzana por ser una fruta, es apta
para realizar la técnica de macerado, y se necesita de un alcohol de cualquier
tipo seco o azucarado para obtener su sabor y sus caracteristicas
organolépticas naturales, entonces con esta técnica se puede aplicar a las
variedades de manzana locales al momento de realizar la mezcla, para
rescatar la importancia del consumo de productos elaborados a base de un

proceso natural.
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2.2.2 Tipos de maceracion

Maceracion en frio

Consiste en sumergir el fruto a macerar en un recipiente es recomendable que
sea de un material de cristal, con la cantidad suficiente de un alcohol para
cubrir totalmente el producto a macerar. Esto se lleva a cabo por un lapso de
tiempo extenso, dependiendo de la materia prima que se vaya a macerar. Las
ventajas de la maceracién en frio consisten en la utilizacién de equipos simples
que requieren minimas cantidades de energia y en la capacidad de extraer la
mayoria de las propiedades organolépticas de lo que se macera esto va a
depender del tipo de alcohol, practicamente en su totalidad sin alterarla por
efectos de temperatura, aunque se necesitan periodos de tiempo mucho mas
extensos para obtener mejores resultados.

(http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/Ipro/lopez_a_e/capitulol.pdf)

La maceracién en frio es el método mas convencional al momento de elaborar
macerados, estos pueden ser de manera artesanal sin la necesidad de la
utilizaciéon de equipos de alto rendimiento, asi también la técnica no tiene
costos elevados, solo requiere de la disolucion natural del fruto con sus
caracteristicas organolépticas junto con el tipo adecuado de alcohol en efecto
se utiliza los siguientes licores con sus respectivos grados alcohdlicos: ron con
37,5°GL, vodka con 40°GL, cafia con 37° GL, tequila con 38° GL, brandy con
42° GL, durante el tiempo conveniente de maceraciéon de un aproximado

minimo de 37 dias, observar anexo 3.
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Diagrama de flujo 2.2.1 Proceso de maceracion en frio
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Etiquetar

botellas de maceracion alcohdlico
\ 4 \ 4
Mezclar las manzanas Ron 37,5°GL
locales con el alcohol Vodka 40°GL
Cana 37°GL
Y Tequila 38°GL
Almacenar por 7 dias Brandy 42° GL

Elaboracion: Sofia Ayalay Karolina Calle R.

Fecha: 12 de mayo del 2016.
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Maceracién con calor

El proceso de maceracion con calor consiste en el contacto entre las fases, el
producto a macerar y el solvente, este se diferencia en la variacion en la
temperatura, en este caso pueden variar las condiciones de la maceracion,
este va a depender del tiempo que se desea macerar pues este varia mucho
de la maceracion en frio ya que al utilizar el calor se acelera el proceso. La
desventaja de la maceracién en calor es que no logra extraer totalmente pura la
esencia del producto, ya que regularmente destruye algunas de las
propiedades, es decir muchas veces se trata de compuestos termolabiles que
se ven afectados por la temperatura, ademas que se requiere equipo mas
sofisticados que permiten el control de la temperatura, sin mencionar el
consumo energético que dicho proceso implica. No obstante los periodos de
tiempo de extraccion se reducen favorablemente.

(http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/Ipro/lopez_a_e/capitulol.pdf)

En efecto la aplicacion de la técnica de maceracion en calor tiene la ventaja de
reducir el tiempo de elaboracién en el campo industrial y comercial es un aporte
de gran importancia, pero para la produccién artesanal se considera que esta
no es viable debido a la necesidad de adquisicion de maquinaria de alta
tecnologia y consumo de energia, ademas de la pérdida de las propiedades y

caracteristicas naturales de la manzana.
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2.3 Técnica de Escaldado.

2.3.1 Definicién y objetivos

La técnica de escaldado es la exposicion de las piezas de fruta a altas
temperaturas durante unos pocos minutos, es una operacion de control critica
en el procesamiento de frutas autoestables. La funcion principal de este
tratamiento es acabar con las enzimas polifenoloxidasas que deterioran las
hortalizas y las frutas. En esta técnica de conservacion, el escaldado tiene un
importante rol que es reducir la carga microbiana inicial mediante la

inactivaciéon de microorganismos sensibles al calor.

Las temperaturas utilizadas son mortales para las levaduras, la mayoria de los
hongos y los microorganismos aerobicos, por lo que permite la facil destruccion
de los mismos, asi se ha encontrado que el escaldado disminuye la carga

microbiana entre un 60 y un 99 %. (Alzamora et al., 1995)

Esta técnica de conservacion es utilizada en algunos casos como un proceso
previo a una deshidratacién, congelacion a fin de alargar la vida util del
alimento. El escaldado es un proceso de gran importancia, ya que la aplicacion
en frutas ayudara a una mayor conservacién de las mismas, y tiene como

objetivos:

e Ayudar a fijar el color de fruta.

e Eliminar enzimas que van a deteriorar la calidad del producto.

e Eliminar el oxigeno presente en la fruta, este hace que se pardeen
algunas frutas como la pera y manzana.

e Ablandar las frutas.

e Reducir microorganismos presentes en la fruta, asi no se dafiaran tan

rapidamente. (Suaréz, 15)
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2.3.2 Tipos de escaldado.

Escalado por inmersion en agua caliente

Este proceso se realiza cuando el agua hierve, se introducen las frutas en el
agua mediante unas canastillas, después de unos minutos se sacan
inmediatamente, y se pasan por un chorro de agua fria, produciendo un choque
térmico que facilita la eliminacién de las enzimas, microorganismos y evita que
el producto se siga cocinando.

Escaldar por inmersion en agua caliente resulta ser un método econémico, ya
gue no se necesita equipos costosos y el agua puede utilizarse de cuatro a
cinco veces, pero posee una desventaja la utilizacién de gran cantidad de agua
y durante este proceso pueden perderse algunas vitaminas de las frutas.
(Suarez, 15)

Diagrama de flujo 2.3.1 Proceso de escaldado de la manzana por

Inicio

A 4
Hervir el agua a 92,5° C

inmersién en agua caliente.

\ 4
Pelar la manzana

\ 4
Cortar la manzana

A 4

Sumergir la manzana por
un tiempo de 2 minutos

A 4

Choque térmico en agua a
temperatura de 4° C

\4
Inicio

Elaborado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 27 de octubre de 2016
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Grafico 3.1.1 Escaldado por inmersion en agua caliente de la manzana

Elaborado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 27 de octubre de 2016
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Escaldado por inyeccidn de vapor.

Este método se lleva acabo al colocar el producto en unas camaras, donde por
accion del vapor se produce el escaldado. Con este método se evita la pérdida
de vitaminas de las frutas, su valor es costoso debido al consumo del vapor, y
es un proceso mas lento por lo que hay que dejar dentro de las camaras al
producto por méas tiempo y al finalizar, se debe sumergir el producto en agua
fria. (Suaréz, 16)

El escaldado por inyeccion al vapor es beneficioso, para los alimentos
envasados, primeramente porque elimina los gases ocluidos en los tejidos de
los productos, con lo cual se incrementa la densidad y se logra que el alimento
no flote en el liquido de cobertura, ademas evita reacciones de oxidacion y con
ello deterioro del producto, permitiendo una manipulacibn mas segura,
finalmente este método ayuda a eliminar sabores indeseables del producto y a

fijar algunos pigmentos. (Acero, 92-93)

En consecuencia luego de la investigacion entre los tipos de escaldado, se
aplica en funcion a los beneficios de conservacién y costos, el escaldado por
inmersion en agua caliente, debido a que es de facil acceso en la utilizacion de
la fruta, y para todas aquellas personas que desean hacer uso de esta técnica,
ya que no se necesita de equipos profesionales; como se puede en el diagrama
de flujo 2.3.1.
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CAPITULO 3

PROPIEDADES NUTRICIONALES Y ORGANOLEPTICAS DE LAS
VARIEDADES DE MANZANAS.

3.1 Propiedades nutricionales de la manzana Flor de Mayo, Emilia, Red

Delicious.

La manzana posee una gran variedad de propiedades nutricionales,
generalmente comunes, estas tendran una minima variacién en su gramaje y
van a depender de algunas variables tales como el tipo de manzana, la calidad
del cultivo, la zona de siembra, el clima entre otros, aunque sus componentes

van a ser los mismos.

3.1.1 Valor nutricional de la manzana
El valor nutricional de la manzana es muy reconocido en el campo dietético

porque contiene gran cantidad de potasio y bajo contenido de sodio, es de gran
importancia en el consumidor debido a su minimo contenido caldrico, asi
también se destaca el alto contenido de acido malico esta ultimo varia y va a

depender del tipo de manzana y tiempo de almacenamiento. (Gaite, 15)

A continuacion se muestra la tabla de valor nutricional general por cada 100g

de manzana fresca.
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Tabla 3.1.1. Valor nutricional de 100g de manzana fresca.

Componentes Contenido
Agua (9) 84,0
Proteinas (g) 0,3
Lipidos (g) 0,6
Carbohidratos (Q) 15,0
Calorias (kcal) 58,0
Vitamina A (U.1.) 90,0
Vitamina B 1 (mg) 0,04
Vitamina B 2 (mg) 0,02
Vitamina B 6 (mg) 0,03
Vitamina C (mg) 5,0
Acido malico (mg) 270-1020
Acido citrico (mg) 0-30
Acido oxalico (mg) 1,5
Sodio (mg) 1,0
Potasio (mg) 116
Calcio (mg) 7,0
Magnesio (mg) 5,0
Manganeso (mg) 0,07
Hierro (mg) 0,30
Cobre (mg) 0,08
Fésforo (mg) 10,0

Fuente: Infoagro.
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3.1.2 Beneficios nutricionales de la manzana

Los beneficios nutricionales de la manzana son varios, puesto que esta es
considerada como un fruto por excelencia asi también contiene nutrientes
esenciales que son vitales para el organismo, es un alimento muy tolerante y
ayuda a la digestion, tiene gran capacidad antioxidante y es una fuente natural
de vitaminas, entre ellas destacan la vitamina A que ayuda a la formacion de
los huesos y su crecimiento, también a la vista y la piel, la vitamina C que es
conocida como acido ascérbico que ayuda a la formacion de colageno y mejora
el sistema inmunoldgico, favorece la cicatrizacion y combate las enfermedades
infecciosas, la vitamina E que ayuda a combatir el colesterol y mejora la
fertilidad, las vitaminas B6, B9 que estan relacionadas con el metabolismo
aportando energia al metabolismo.

En la manzana considera otros beneficios tales como la presencia de minerales
que ayudan a aliviar los dolores artriticos y al correcto funcionamiento de los
rinones, esta fruta tiene fibra donde se destaca la presencia de la pectina, cuya
funcién es retener agua, mejora la intolerancia a la glucosas, en estos casos es
recomendable consumir la manzana con piel, también contiene proteinas
aunque la tiene en niveles escasos en un 1% del total del fruto siendo un

aporte importante a la dieta del consumidor. (Consumer, 13,14)

Los propiedades nutricionales de la manzana como tal tiene un gran valor
nutricional, de manera general se ha expuesto sus beneficios y propiedades
nutricionales, entonces se puede afirmar que en las variedades locales tales
como la Flor de Mayo, Red Delicious y Emilia tienen estas ventajas por el
hecho de ser manzanas, aunque puede variar sus niveles de glucosa por el tipo

y mantenimiento de sus cultivos y la calidad de duracion del fruto.
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3.2 Propiedades organolépticas de la manzana Flor de Mayo, Emiliana,
Red Delicious.

Las propiedades organolépticas son las encargadas de determinar las
caracteristicas del fruto a través de los sentidos: vista, olfato, gusto y tacto, es
decir definir color, olor, sabor y textura que posee el alimento, caracterizandolo
de manera individual lo que le permite una diferenciacion del resto de alimentos

o frutas provenientes de la misma familia.

El fruto del manzano es un pomo carnoso de forma ovoide a veces alargada o
redonda, en el interior se encuentran sus semillas de color café, tiene polos
atachados de 30 a 100mm por 35 a 110 mm. La piel de este fruto es
generalmente brillante y lisa, sus colores que varian de verde, rojo, amarillo y
bicolores, lo que permite que se diferencien. Cada una de ellas tienen sabores,
aromas Yy calidad de su carne diferentes, la pulpa puede ser dura o blanda de
acuerdo a la variedad, también es refrescante y jugosa, el sabor puede variar
desde muy dulce a muy &cido pasando por toda una mezcla de gustos
acidulados y azucarados. Una caracteristica organoléptica que destaca para
diferenciar las variedades es el aroma.
(http://unicafam?2.bligoo.com.co/media/users/28/1432434/files/472215/producto
s_endemicos_y no_endemicos_1_.pdf)

Las propiedades del aroma de la manzana dependen de la combinacién de
compuestos volatiles, se han identificado mas de 400 de los mismos
destacandose entre ellos: ésteres, alcoholes, aldehidos, acidos, acetales,

éteres, hidrocarburos y cetonas. (Salas, Oliva, 266)

Pomo: (del latin pomum) “es un tipo de fruto producido por las plantas de flor
de la familia de las Rosaceas. Es una estructura que se desarrolla en las flores
con ovario infero soldado al receptéculo, siendo el resultado una fruta muy

nutritiva” (Cajamarca, Lunardi ,32)
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Para caracterizar cada una de las variedades de manzana, es indispensable
conocer las definiciones de los siguientes términos debido a que se utilizaran a
continuacion:

Endocarpio: Estructura que rodea a las semillas (hueso)

Mesocarpio: La pulpa o parte comestible (carne)

Epicarpio: La corteza (piel). (Barioglio, 311)

3.2.1 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Flor de Mayo

El fruto de la manzana variedad Flor de Mayo, es un pomo ovoide alargado
carnoso, con polos atachados y restos del céliz en el 4pice, sus dimensiones se
encuentran en el rango de 30 mm. por 110 mm. EIl epicarpio es de color
amarillo verdoso y ligeramente rugosa, con una pulpa blanda de color blanco-
amarillento jugosa muy dulce de baja acidez, harinosidad y es aromatica.

Posee 8 semillas de color café obscuro, en el endocarpio.

Fotografia 1: Manzana Flor de mayo

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 28 de Abril del 2016

Sofia Ayala- Karolina Calle 46



Universidad de Cuenca

Fotografia 2: Estructura interna de la manzana Flor de mayo

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 28 de Abril del 2016

3.2.2 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Emilia

El fruto de la manzana variedad Emilia, es un pomo ovoide redondeado con
polos atachados y restos del céliz en el apice, sus dimensiones estan en el
rango de 30 mm. a 90 mm. El epicarpio es de color verde, su piel lisa brillante
con pulpa de color blanca, blanda y de harinosidad alta, no muy dulce y poco

aromatica, posee ocho semillas de color café obscuro, en el endocarpio.

Fotografia 3: Manzana Emilia

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 29 de Abril del 2016
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Fotografia 4: Estructura interna de la manzana Emilia
o R R s € ¥

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 29 de Abril del 2016

3.2.3 Caracteristicas organolépticas de la manzana variedad Red
delicious:

El fruto de la manzana variedad Red delicious, es un pomo ovoide redondeado
con polos atachados y restos del caliz en el 4pice, estan en el rango de 30 mm.
a 110 mm. El epicarpio es de color rojo amarillento, con predominio del rojo
especialmente cuando tiene una mayor exposicion al sol, la piel es
completamente lisa brillante, la pulpa es de color amarillo palido, blanda,
harinosidad alta y dulce, bastante aromatica; contiene 8 semilla de color café

obscuro en el endocarpio.

Fotografia 5: Manzana Red delicious

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 29 de Abril del 2016
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Fotografia 6: Estructura interna de la manzana Red delicious

Tomado por: Karolina Calle Romero y Sofia Ayala N.
Fecha: 29 de Abril del 2016

3.3 Diferenciacién de las variedades de manzana de temporada frente a

las manzanas importadas.

3.3.1 Generalidades de la manzana local vs la manzana importada como

sustituto.

El Ecuador es un pais rico en biodiversidad, una de las principales ventajas son
los cultivos en todas sus regiones, cabe recalcar que en la region Sierra debido
a sus climas templados — frios se puede obtener una gran variedad de frutos
entre ellos principalmente el manzano, de manera notable en la zona austral
como son las provincias de Cafnar y Azuay, las manzanas de temporada son de
gran beneficio para los agricultores de dichos sectores, ya que sustenta un
ingreso econdmico para las familias y comunidades que se dedican a la
produccion de la manzana, para la venta de la misma; la siembra y cosecha de
estos frutos se hace de manera natural, sin la utilizacion de quimicos para
lograr caracteristicas llamativas del fruto y sin alterar tantos sus propiedades

nutricionales como organolépticas.

Las tres variedades de manzana Red Delicious, Flor de mayo y Emilia, son
variedades muy conocidas y cultivadas en gran cantidad debido a las diversas

ventajas que poseen en cuanto a sabor, olor, color y textura del fruto lo que
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hace llamativo al consumidor, cuando es la época de estas manzanas los
pobladores de dichas regiones prefieren el consumo de sus propios frutos ya
que estos tienen sabores auténticos e inclusive dan un sabor de placer y
satisfaccion al consumirlos, otra gran ventaja del fruto local es en el ambito
econdmico ya que al ser manzana cultivaba en los alrededores su costo es
menor que la manzana importada, e inclusive se vende mas unidades por el

mismo precio.

En cuanto a la manzana importada esta sirve por lo general para el remplazo
de la manzana local en los meses en que el arbol empieza su nuevo periodo de
reproduccion de las mismas, estas provienen de paises como Chile, en el cual
los frutos para una mayor conservacidon son adicionados quimicos
conservantes, el sabor dependiendo de la variedad importada cambia, inclusive
se puede notar con claridad las manzanas que poseen conservantes al ver su
tamafo, color y textura de las mismas algunas llegan a ser perfectas, pero no
son totalmente beneficiosas para el consumo humano ya que no es un

producto totalmente natural.

3.3.2 Consumo de manzanas chilenas y locales en el Ecuador.

El cultivo de la manzana en Ecuador tradicionalmente ha contado con una
produccion local autosuficiente, sin embargo en los ultimos afios han existido
factores econdmicos que ha reducido su productividad haciendo que el 85% de
consumo interno de la manzana sea importada, donde chile es el principal
abastecedor con una participacion de mercado de un 94%, con las variedades
Richard Delicious, Royal Gala, Red Starking, Fuji, Braeburn y Granny Smith.
(Prochile, 4)

El consumo de frutas en Ecuador tiene un aumento significativo en los ultimos
afos de acuerdo a la informacién de los importadores de frutas, el consumo de
la manzana local se debe a que los ecuatorianos se inclinan por tener una dieta
saludable e inclinarse por la moda de alimentarse con frutas. La produccion de

manzana es conocida generalmente en las provincias de la sierra, donde la
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cosecha de la fruta se realiza en diciembre y son comercializadas desde enero
a julio, la produccion nacional se mantiene entre 4000 toneladas anuales en

una superficie cultivada de 10000 hectéareas.

La manzana de Ecuador se consume en estado fresco y es destinada
principalmente para la alimentacion de los nifios como un producto nutritivo asi
también se la utiliza como ingrediente para ensaladas de frutas, compotas,
batidos y postres, en la industria farmacéutica tiene grandes aportes como por
ejemplo en la elaboracion de shampoo, jabones, perfumes, esencias y cremas
naturales. (Prochile, 12,13)

A estos elementos se determina que el consumo de la manzana local en
Ecuador, depende de la cantidad de su produccién local, aunque existen
épocas del afio donde varia este consumo en especial en los meses desde
agosto hasta diciembre donde se realiza la importacion de manzanas chilenas
en grandes cantidades, no obstante la importacion de esta uUltima se da durante
todo el afo, en el cual es recomendable alimentarse con las manzanas

nacionales por su alto valor nutritivo.
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CAPITULO 4

BENEFICIOS DE APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION DE LAS
VARIEDADES DE MANZANA.

4.1 Aplicacion de la técnica de deshidratacion para la elaboracién de

infusiones.

Para conocer los beneficios que proporciona la elaboracion de infusiones a
base de frutas o hierbas deshidratadas, se debe tener un claro conocimiento
acerca de los beneficios que genera la aplicacion de la técnica de

deshidratacion en los productos.

4.1.1 Beneficios de la técnica de deshidratacion.
Como un método de conservacion basico se utiliza la técnica de
deshidratacion, la misma que genera una gran cantidad de beneficios al ser

utilizada, entre ellos:

e Permite periodos largos de conservacion, de meses o afios: mientras
menor cantidad de agua contengan los alimentos, mas larga es su
conservacion y alimentos que estén totalmente deshidratados se
conservan perfectamente durante afios en envases cerrados.

e Los productos deshidratados mantiene las propiedades nutricionales de
los alimentos: se recomienda que para una mejor conservacion, se
utilice una menor temperatura de deshidratado.

e En los alimentos deshidratados, los sabores se intensifican, al
concentrarse. Los frutos deshidratados pueden convertirse en una
alternativa de snacks saludables para el consumo.

e Un producto deshidratado, al perder su contenido de agua llega a pesar
muy poco, lo que le convierte en un alimento con grandes ventajas, al
momento de almacenarlo, manipularlo y transportarlo.

e Un producto deshidratado es un excelente alternativa como alimentos de
viajes 0 excursiones, ya gue ocupan poco espacio, no manchan, son

nutritivos y deliciosos.
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e Al aplicar la técnica de deshidratacion en frutos de temporada, se puede
conservar los excedentes que se producen de las cosechas.

e Para evitar desperdiciar frutos, la aplicacion de la técnica de
deshidratado en frutas o verduras que no se utilicen, permitira una
conservacion de las mismas antes de que se echen a perder.
(http://www.conasi.eu/blog/consejos-de-salud/deshidratacion-la-forma-

mas-antigua-y-sana-de-conservar-los-alimentos/)

4.1.2 Beneficios de las infusiones

Al consumir infusiones a base de la manzana combinada con otro producto, se

tienen los siguientes beneficios:

* Excelente sustituto para las tipicas bebidas calientes (café, té).

» Permite dar valor agregado a la materia prima.

* Posibilita disminuir las pérdidas poscosecha, al no requerir fruta de excelente
calidad como la que se exige en fresco.

* Facilita la comercializacion de los productos agricolas.

» Permite disponer de los alimentos todo el afio, independientemente de la
época de cosecha.

* Estara dentro de las futuras tendencias del mercado. (Karolys, 11)

Lo que se pretende al elaborar infusiones con frutas deshidratadas es obtener
un producto final que mantenga la mayor proporcion posible de los beneficios
naturales de las frutas y hierbas, obteniendo un tiempo maximo de vida

justificable sin la utilizacion de preservantes. (Karolys ,12)

Las infusiones que se elaboraran sera mediante la combinacién de dos
productos teniendo como base la manzana local deshidratada y como segundo
producto va a ser una hierba aromatica u otra fruta deshidratada, este sera de
facil uso al someter la bolsita, que contenga la mezcla de los productos para la

infusién, en agua caliente en las cuales se mantendra las propiedades
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organolépticas de la manzana y de los otros productos, en los cuales se
conservara el mayor porcentaje de beneficios nutritivos después del proceso.

La combinacion de productos sera agradable al gusto de los consumidores, y
uno de los aspectos mas importantes, es que no se utiliza sustancias
quimicas como son los preservantes, colorantes, saborizantes, se habla de la
elaboracion de un producto 100% natural. Todo esto puede convertirse en
alternativa de uso para la conservacion del producto local y ser una nueva
propuesta dentro de la industria de bebidas calientes con la finalidad de cubrir

una nueva necesidad en el mercado.

Una de las influencias actuales es que los consumidores buscan alternativas de
alimentacion sana, la cual serd una excelente alternativa de uso del manzano
para darse a conocer en el mercado y lograr su posicionamiento. Por otra
parte, las caracteristicas del producto permitirAn jugar con los gustos y
preferencias del consumidor para generar mas valor agregado a los nuevos

productos.

Con la aplicacion de la técnica de deshidratacion y el aprovechamiento de las
caracteristicas del manzano, lo que se busca es entrar en la mente del
consumidor al ofrecer una variedad de tés, en donde los beneficios son los
mismos que produce el fruto, pero de una manera mas practica de consumo,

es decir a través de la elaboracion de infusiones. (Karolys, 2,3)

La técnica de deshidratacion para la elaboracion de infusiones, es una
excelente alternativa para la conservacion de la manzana, ya que esta es un
fruto con gran sabor que permite la combinacion con cualquier otro alimento
sean estos otras frutas, hierbas, vegetales, por lo que es de facil adaptacion la
mezcla de sabores y que permiten la creacibn de nuevos aromas,

obteniéndose un producto caracteristico y novedoso para los consumidores.
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4.2 Aplicacion de la técnica de maceracion para la elaboracién de licores.

La produccion de los licores se conoce desde tiempos antiguos cuando los
ancianos destilaban hierbas y varias plantas medicinales, por ser considerados
estos como curativos y tonificantes, los licores estan compuestos por alcoholes
puros o destilados asi también de sustancias aromaticas y colorantes, se
pueden consumir en cada ocasion y cumplen la funcién de aperitivos después

de las comidas, ademas es un ingrediente en las bebidas y cocteles.

Existen algunos procedimientos para la elaboracion de licores y por lo general
los industriales utilizan la disolucion en frio de aceites esenciales puros o
mezclas de ellos en alcohol, la calidad de estos va a depender de la materia
prima que se utilice en su elaboracion, otro de los procedimientos son los
artesanales estos son tradicionales y se aplica la técnica inicial de la

maceracion alcohdlica.

Los licores son considerados como bebidas hidroalcohdlicas aromatizadas y se
pueden obtener por maceracion, infusién o destilaciébn de varias substancias
vegetales con alcoholes aromatizados, estos deben estar edulcorados con

azucar, glucosa o miel y obtener un contenido alcohdlico superior al 30%.

Cada licor es una combinacién inteligente de alcohol, agua, azUcar y materias
vegetales en donde estos sufren un proceso de transformacién, estos estan
compuestos de un alcohol puro o de aguardientes destilados, de sustancias
aromaticas y colorantes, algunos se elaboran a partir de alcoholes neutros
procedentes de vinos, cereales, orujos y tubérculos; otros se consiguen de
aguardientes previamente envejecidos como el brandy, cognac, armagnac,

whisky, vodka, ginebra y ron. (Reyes et al, 14,15)
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4.2.1 Recomendaciones y beneficios para la elaboracién de licor de fruta

por maceracion.

Al momento de elaborar una maceracion en frio hay que tener en cuenta
algunas recomendaciones como la mezcla del jarabe, esta no debe ser en
caliente, y luego de la mezcla estos deberan ser colocados en un lugar seco,
fresco y oscuro para que el producto final mantenga sus propiedades por

mucho mas tiempo, evitando que pierda su sabor, color y aroma rapidamente.

Los envases de los licores macerados deben ser generalmente en vasijas de
loza, ceramica o vidrio, estos deberan ser esterilizados lo recomendable es
hirviéndolos durante un tiempo de 45 minutos, estos deben ser consumidos
durante un tiempo de seis meses aunque pueden durar por un afio en

condiciones adecuadas.

El licor macerado en el ambito medicinal tiene beneficios aunque su consumo
en exceso puede perjudicar la salud del ser humano, en cantidades pequeiias
es recomendado para abrir el apetito, tiene propiedades sedantes y también se
lo emplea para actividades recreativas siempre y cuando se lo use con

moderacion y bajo control. (Soledispa, 7-9)

En la investigacién el mayor beneficio es la optimizacion de la fruta en su
conservacion mediante la aplicacion de la técnica de macerado, asi se
aprovecha eficazmente sus caracteristicas nutricionales y organolépticas de la

manzana que se produce en la zona austral durante su tiempo de cosecha.

4.2.2 Definicion y descripcion de algunos tipos de licores

Se define a los licores como bebidas que generalmente son azucaradas, a las
mismas se les agregan diversos aromas estos pueden ser naturales o
artificiales y son destilados en alambique, la mayoria son fabricados desde
hace un largo tiempo atras, su proceso de elaboracion es variado y algunos no
estan bien definidos por motivos comerciales, entre estos se distinguen el

chartreuse, el Benedictine, El Gran Marnier, Curacao, Cacao, Kiimel, etc.
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Whisky: Se produce a partir del fermento de cereales, cerveza o malta se
considera dentro de sus variedades al escocés (Scotch), irlandés, whiskies

estadounidenses y canadiense estos dependen del afiejamiento del productor.

Vodka: Son elaborados a base de papa y cereales, en la zonas occidentales

se elaboran solamente a partir de cereales.

Rum: Parte de la cafia de azlcar, es también conocido como ron espafiol o
rhum francés, sus variedades estan clasificadas en tres grupos entre ellos los
secos y de cuerpo liviano que son producidos en Cuba, Puerto Rico, México,
Argentina, Brasil y Paraguay, los de cuerpo intenso producidos en Jamaica,
Barbados y Demerara (Guyana Britanica); los tipo brandy, pero aromaticos, de

java e indonesia, Haiti y Martinica.

Brandy o Cognac: Se obtiene de la destilacion de vino o frutas molidas
fermentadas y afiejados en toneles de madera, los mas destacados son los de

origen francés que llevan el nombre de cognac.

Tequila: Se obtiene a partir del agave, que es una variedad de cactus que se
cultiva en el pais en los 108 municipios de México, donde se establece la
denominacion de origen, conforme a la norma oficial mexicana, su calidad va a
depender de su tiempo de afiejamiento, su comercializacion tiene varias

graduaciones alcohdlicas que van desde los 20° hasta los 40°.

Aguardientes aromaticos: En este grupo se incluyen varias bebidas de alta
graduacion que son mayores a los 40° siendo los mas conocidos el Gin, el

ajenjo, la zubrovka y la akvavit escandinava. (Mufioz, 46)

Para el proyecto de intervencion se ha escogido cinco variedades de licores,
para la elaboracion de macerados, entre ellos ron blanco, tequila, vodka,
brandy y cafa, los cuales se ha macerado principalmente con la manzana local

y otros productos aromaticos.
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4.3 Aplicacion de la técnica de escaldado para la elaboracién de

conservas.

Esta operacién es sumamente importante para garantizar una buena condicion
de la fruta, especialmente cuando no se utilizan conservantes quimicos. En
algunos casos puede representar un alto costo de operacion, pero si se
considera los beneficios que se puede tener al escaldar la fruta, es cuestion del
productor decidir o no realizar este proceso. Para lograr un buen escaldado se
debe sumergir la fruta en agua caliente a 92,5°C durante 2 minutos
aproximadamente, lo que asegura que al manipular la fruta durante el
despulpado o el ajuste de condiciones no se tenga contaminaciones
indeseables de microorganismos. (Karolys ,18-19)

En consecuencia esta técnica es aplicable para la elaboracion de mermeladas
utilizando la manzana para combinarla con otros frutos como se puede ver en

el anexo 4.

4.3.1 Beneficios de la técnica de escaldado.

La aplicacion de la técnica de escaldado en frutos, permite ciertos beneficios

entre ellos:

« El tratamiento de escaldado pretende eliminar por temperatura, la mayor
parte de las enzimas que estan presentes en la superficie externa de los
alimentos o0 muchas veces en su interior.

o Durante el proceso de escaldado se remueve el aire contenido entre los
tejidos, el mismo que provoca las reacciones de oxidacién durante el
almacenamiento del producto.

« Con esta técnica se eliminan los gases internos generando el colapso de
algunas estructuras internas y permitiendo una compactacion del alimento.
(http://datateca.unad.edu.co/contenidos/211616/Modulo_exe/Exe%20del%?2

Omodulo/leccin_26_escaldado.html)
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4.3.2 Beneficios de las conservas

Al elaborar conservas de estilo casero, dando un tratamiento de escaldado a
los frutos, genera una gran cantidad de ventajas principalmente en el &mbito
econdémico, puesto que sirve como producto para la venta al publico o como un
alimento para el mismo hogar de quienes elaboran con ingredientes que se
cuentan en las cocinas propias, también existen otros aspectos de actualidad

gue generan distintos tipos de beneficios entre ellos:

Beneficios Sensoriales

e Los productos en conserva mantienen las propiedades organolépticas de
los frutos.

e Son garantia de sabor, aroma y textura naturales, debido al uso
estrictamente de las mejores materias primas, con las cuales se obtienen
los estandares mas exigentes de calidad y seguridad alimentaria.

e Las conservas son la mejor opcion para almacenar con naturalidad el fruto,
las mismas que ayudan a ahorrar tiempo en la cocina, sin dejar de lado el

sabor auténtico del producto local.

Beneficios para la salud

e EL consumo de las conservas pueden incluirse dentro de una dieta sanay
equilibrada.

e Comer frutas es comer sano, ya sea frescas o en conserva (mermeladas).

e Para la elaboracion de las conservas, se utilizan los frutos recién
recolectados, por lo que mantienen de forma extraordinaria sus nutrientes.

e Luego de la recoleccion el fruto pasa por el proceso de escaldado que
ayuda a obtener un producto inocuo y permite mayor tiempo de vida util del
mismo, para luego pasar al frasco de cristal donde se mantienen las
méaximas concentraciones de nutrientes, sobre todo las vitaminas.

e Las conservas son una manera de alimentacion sana, de forma mas

sencilla y préactica.
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Beneficios Practicos

e Las conservas pueden consumirse en cualquier momento del afio y no

dependen de temporadas.

e Para la elaboracion de las conservas se utilizan muy pocos utensilios de

cocina, son de facil preparacion.

e Sus propiedades permiten que pueda ser consumida sola o acomparfado de

otros alimentos, o darle otros usos dentro del campo gastronémico.

e Largo periodo de vida util, manteniendo sus propiedades.

Beneficios para el medio ambiente

Sofia Ayala- Karolina Calle

Las conservas permiten evitar el desperdicio de los alimentos.
Almacenar conservas no produce consumo energético, estas pueden
guardarse a temperatura ambiente.

Durante la produccion, las partes que no se utilizan para la elaboracion
de conservas, se utilizan con otros fines tal es el caso de las cascaras al
someterse a un proceso de deshidratacion, evitando obtener mayor
cantidad de basura doméstica.

En la alacena no sufren ningun dafo, sobre todo se puede consumir en
las  cantidades deseadas. (http://comerverduras.com/trucos/las-

conservas-vegetales/los-beneficios-de-cocinar-con-conservas/)
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CAPITULO 5

ELABORACION DE FICHAS TECNICAS DEL RECETARIO.

5.1 Recetas a base de Infusion de manzana con otras frutas y aromaticas.

5.1.1 Infusién de manzana con manzanilla.

rows | VITA. JRERUDTIO boccoee

5

St
| UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusién de manzana con manzanilla.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana, e Infusién e Tiempo para las
deshidratada bolsas sumergidas
e Flores y hojas de de 5 a 10 minutos
manzanilla maximao.
deshidratada e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la

bolsita, para un
mejor resultado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusi6bn de manzana con manzanilla | FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C C. REND. | PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA NETA EST

5 Manzana ar 5 100% 0.05 0.05
deshidratada

15 Manzanilla gr 15 100% 0.01 0.01
deshidratada

200 Agua ml | 200 100% 0.00 0.00

8 Azlcar gr 8 100% 0.01 0.01

TOTAL 0.07

CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.07

TECNICAS
e Introducir la bolsita de la manzana y manzanilla
deshidratada en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicion, tapar.

e Agregar el azicar si desea.
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5.1.2 Infusiéon de manzana con vainilla.

5

S
| UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusién de manzana con vainilla.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Manzana e Infusion e Tiempo para las
deshidratada. bolsas sumergidas
e Vaina de vainilla de 5 a 10 minutos
picada en maximo.
brunoise. e Se recomienda tapar

una vez sumergida
la bolsita, para un
mejor resultado.

Sofia Ayala- Karolina Calle 63



Universidad de Cuenca

Fows | YHIA JREROTIO bossoem

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusién de manzana con vainilla. FECHA: 24- 06-
2016
C. INGREDIENTES | U.C C. REND. PRECIO UN. | PRECI
BRUTA NETA EST OC.U
5 Manzana ar 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
0.30 Vaina de vainilla gr 0.30 100% 0.47 047
200 Agua mi 200 100% 0.00 0.00
8 AzUcar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.58
CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.58
TECNICAS FOTO
e Introducir la bolsita de la manzana deshidratada vy la
vainilla en una taza, agregar el agua, el momento que
llegue a su punto de ebullicion, tapar. : ° A
e Agregar el azlcar, si desea. =
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5.1.3 Infusién de manzana con ortiga.

TONS vw&‘munmn POSSOENTS)

3

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusion de manzana con ortiga.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Manzana e Infusion e Tiempo para las
deshidratada. bolsas sumergidas
e Hojas de ortiga de 5 a 10 minutos
deshidratadas. maximo.

e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la
bolsita, para un
mejor resultado.
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|UNVERSIDAD DE CUENC

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusion de manzana con ortiga FECHA: 24- 06- 2016
C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA NETA EST
5 Manzana ar 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
0.30 Ortiga gr | 0.30 100% 0.01 0.01
200 Agua ml | 200 100% 0.00 0.00
8 Azlcar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.12
CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.12
TECNICAS FOTO

e Introducir la bolsita de la manzana vy la ortiga
deshidratadas en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicién, tapar.

e Agregar el azlcar, si desea. <« Gie ) ——
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5.1.4 Infusién de manzana con naranja.

5

S
| UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusiobn de manzana con naranja.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana e Infusién e Tiempo para las
deshidratada. bolsas sumergidas
e Naranja de 5 a 10 minutos
deshidratada. maximo.

e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la
bolsita, para un
mejor resultado.
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FONS "‘,__e_"‘ SUUTI possoewTs

b

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusién de manzana con naranja

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA NETA EST
5 Manzana ar 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
15 Naranja ar 15 100% 0.01 0.01
deshidratada
200 Agua ml 200 100% 0.00 0.00
8 Azucar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.12
CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.12
TECNICAS FOTO

Introducir la bolsita de la manzana vy la naranja
deshidratada en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicién,

tapar.

Agregar el azlcar, si desea.
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5.1.5 Infusion de manzana con Pifa.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusién de manzana con Pifia.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana e Infusién e Tiempo para las

deshidratada.
e Pina
deshidratada.

bolsas sumergidas
de 5 a 10 minutos
maximo.

e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la
bolsita, para un
mejor resultado.
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|UNVERSIDAD DE CUENC

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusion de manzana con pifia FECHA: 24- 06-
2016
C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO PRECIO
BRUTA NETA EST UN. Cc.u
5 Manzana ar 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
15 Pifia ar 15 100% 0.01 0.01
deshidratada
200 Agua ml | 200 100% 0.00 0.00
8 Azucar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.12
CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.12
TECNICAS FOTO
e Introducir la bolsita de la manzana y la pifa r
deshidratada en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicion, tapar.
e Agregar el azlcar, si desea. =™
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5.1.6 Infusién de manzana con hierba buena.

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusién de manzana con hierba buena.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana e Infusién e Tiempo para las
deshidratada. bolsas
e Hojas de hierba sumergidas de 5
buena a 10 minutos
deshidratada. maximo.

e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la
bolsita, para un
mejor resultado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE Infusién de manzana con hierba buena \ FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST C.U
5 Manzana gr 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
0.30 Hierba buena gr | 0.30 100% 0.01 0.01
deshidratada
200 Agua ml 200 100% 0.00 0.00
8 Azucar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.12
CANT. PRODUCIDA: 200 ml
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.12
TECNICAS FOTO

e Introducir la bolsita de la manzana vy la hierba buena
deshidratada en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicion, tapar.

e Agregar el azlcar, si desea.
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5.1.7 Infusién de manzana con hoja de higo.

1
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|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Infusion de manzana con hoja de higo.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana e Infusién e Tiempo para las
deshidratada. bolsas sumergidas
e Hojas de higo de 5 a 10 minutos
deshidratadas. maximo.
e Se recomienda
tapar una vez
sumergida la

bolsita, para un
mejor resultado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Infusion de manzana con hoja de higo \ FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST Cc.U
5 Manzana gr 5 100% 0.10 0.10
deshidratada
0.25 Hoja de higo gr | 0.25 100% 0.01 0.01
deshidratada
200 Agua ml | 200 100% 0.00 0.00
8 Azucar gr 8 100% 0.01 0.01
TOTAL 0.12
CANT. PRODUCIDA: 200 mi
CANT. PORCIONES: 1 de 200 mi Costo o porcion: $ 0.12
TECNICAS FOTO

e Introducir la bolsita de la manzana y la hoja de higo
deshidratada en una taza, agregar el agua, el
momento que llegue a su punto de ebullicion, tapar.

e Agregar el azlcar, si desea.

]
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5.2 Recetas a base de licores macerados con manzana, especias y otros.

5.2.1 Licor de manzana con cacao.

rows | VITA. JRERUDITIO poccorime

B

g,
| UNVERSIDAD DE CUENC!

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con cacao.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Manzana lavada, e Licor de manzana e Los licores se
pelada y cortada con cacao deben almacenar
en brunoise. en un lugar oscuro
e Cascara de de preferencia.

manzana limpia.
e Granos de cacao
tostados.

Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con cacao. FECHA: 24- 06- 2016
C. INGREDIENTES | U.C C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U

BRUTA NETA EST
936 Licor de cafa ml 750 80% 10.70 8.56
320 Manzanas gr 290 91% 0.60 0.54
110 Cacao ar 110 100% 1.22 1.22
375 AzUcar gr 375 100% 0.45 0.45
187 Agua Ml 125 100% 0.00 0.00

TOTAL 10.77
CANT. PRODUCIDA: 1050 ml
CANT. PORCIONES: 20 de53ml Costo o porcion: $ 0.54
TECNICAS FOTO

e Colocar en las botellas con el licor de cafia la
manzana y la cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afadir el cacao y dejar
macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana
mas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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5.2.2 Licor de manzana con ataco.

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con ataco.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana lavada, e Licor de e Los licores se
pelada y cortada manzana con deben almacenar
en brunoise. ataco. en un lugar
e Céscara de oscuro de
manzana limpia. preferencia.

e Ataco limpio.

Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENC

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con ataco FECHA: 24- 06- 2016
C. INGREDIENTES | U.C C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA NETA EST
467 Licor de cafa ml 412 88% 5.33 4.69
155 Manzanas ar 145 94% 0.30 0.28
30 Ataco gr 30 100% 0.15 0.15
206 AzUcar gr 206 100% 0.25 0.25
250 Agua ml 250 100% 0.00 0.00
TOTAL 5.37
CANT. PRODUCIDA: 562 ml
CANT. PORCIONES: 10 de 56ml Costo o porcion: $ 0.54
TECNICAS FOTO

e Colocar en las botellas con el licor de cafia la
manzana y la cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afiadir el ataco y dejar
macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana
mas.

Sofia Ayala- Karolina Calle 8




Universidad de Cuenca

5.2.3 Licor de manzana con cereza.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

s | VITA JRERUDTIO poccorime

S

|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con cereza.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Manzana lavada, e Licor de manzana e Los licores se
pelada y cortada con cereza. deben almacenar

en brunoise.

e Cascara de
manzana limpia.

e Cereza picada en
brunoise.

en un lugar oscuro
de preferencia.

e Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con cereza

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST C.U
1000 Ron blanco ml 862 86% 17.33 14.90
320 Manzanas gr 290 91% 0.60 0.54
55 Cereza gr 55 100% 0.85 0.85
431 Azlcar gr 431 100% 0.52 0.52
216 Agua ml | 216 100% 0.00 0.00
TOTAL 16.81
CANT. PRODUCIDA: 1215 ml
CANT. PORCIONES: 23 de 53ml Costo o porcion: $0.73
TECNICAS FOTO

e Colocar en las botellas con el ron blanco la manzana
y la cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afiadir las cerezas y dejar
macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana
mas.
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5.2.4 Licor de manzana con menta.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

s | VITA JRERUDTIO poccorime

S

|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con menta.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Manzana lavada, e Licor de manzana e Los licores se
pelada y cortada con menta. deben almacenar

en brunoise.

e C(Cascara de
manzana limpia.

e Hojas de menta
limpias.

en un lugar oscuro
de preferencia.

e Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con menta FECHA: 24- 06- 2016
C. INGREDIENTES | U.C C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST C.U
1000 Brandy ml 780 78% 18,67 14.56
320 Manzanas gr 290 91% 0.60 0.54
60 Menta gr 60 100% 0.30 0.30
390 Azlcar ar 390 100% 0.47 0.47
195 Agua mi 195 100% 0.00 0.00
TOTAL 15.87
CANT. PRODUCIDA: 1100 ml
CANT. PORCIONES: 21 de 52ml Costo o porcion: $0.76
TECNICAS FOTO

e Colocar en las botellas con el brandy la manzana y la
cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afadir la menta y dejar
macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana
mas.
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5.2.5 Licor de manzana con mandarina.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con mandarina.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

¢ Manzana lavada,
pelada y cortada
en brunoise.

e Cascara de

manzana limpia.
e Mandarina pelada
y sin semillas.

Licor de manzana
con mandarina.

e Los licores se
deben almacenar
en un lugar oscuro
de preferencia.

e Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con mandarina

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA NETA EST

1500 Vodka ml | 1297 86% 21.00 18.06
485 Manzanas ar 435 90% 0.75 0.67
200 Mandarina gr 165 83% 1.00 0.83
648 Azlcar gr | 648 100% 0.78 0.78
324 Agua ml | 324 100% 0.00 0.00

TOTAL 20.34

CANT. PRODUCIDA: 1730ml
CANT. PORCIONES: 33 de 52 ml

Costo o porciéon: $ 0.62

TECNICAS

e Colocar en las botellas con el vodka la manzana y la

cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afiadir la mandarina vy

dejar macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana

mas.

FOTO
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5.2.6 Licor de manzana con pampa poleo.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
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| UNVERSIDAD DE CUENC!

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con pampa poleo.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Manzana lavada,
pelada y cortada

en brunoise.

e Cascara de
manzana limpia.

e Pampa poleo
limpio.

Licor de manzana
con pampa poleo.

Los licores se
deben almacenar
en un lugar oscuro
de preferencia.
Utilizar botellas
esterilizadas.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con pampa poleo

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST c.u
500 Ron blanco ml | 460 92% 8.67 7.98
155 Manzanas gr 145 94% 0.30 0.28
12 Pampa poleo gr 12 100% 0.15 0.15
230 Azucar gr 230 100% 0.28 0.28
115 Agua ml 115 100% 0.00 0.00
TOTAL 8.69

CANT. PRODUCIDA: 640 ml
CANT. PORCIONES: 12 de 53 ml

Costo o porcién: $ 0.72

TECNICAS

e Colocar en las botellas con el ron blanco, la manzana

y la cascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afadir el pampa poleo y

dejar macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana

mas.

FOTO
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5.2.7 Licor de manzana con limén.

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Licor de manzana con limén.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

e Manzana lavada, e Licor de manzana e Los licores se
pelada y cortada con limén. deben almacenar
en brunoise. en un lugar oscuro

e C(Cascara de de preferencia.
manzana limpia. e Utilizar botellas

e Limdn en rodajas. esterilizadas.

e Cascara de limon
limpia.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Licor de manzana con limén

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U.C| C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA NETA EST C.U
1500 Tequila ml | 1225 82% 42.00 34.44
485 Manzanas gr 435 90% 0.75 0.67
165 Limén gr 165 100% 1.00 1.00
612 Azlcar gr 612 100% 0.73 0.73
306 Agua mi 306 100% 0.00 0.00
TOTAL 36.84

CANT. PRODUCIDA: 1637 ml
CANT. PORCIONES: 31de 53 ml

Costo o porcion: $1.19

TECNICAS

e Colocar en las botellas con el tequila, la manzanay la
céascara, dejar macerar dos semanas.

e Luego de las dos semanas afiadir el limon, la cascara
y dejar macerar una semana mas.

e Finalmente elaborar un almibar con el agua y azucar,
afiadir al licor macerado y dejar reposar una semana
mas.

FOTO
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5.3 Recetas a base de conservas de manzana con especies dulces y otras

frutas.

5.3.1 Mermelada de manzana con frutilla.

FONS V"&‘LRIH]ITID .WSSﬂN“S

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con frutilla.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

¢ Manzana e Mermelada de e La temperatura de
escaldada manzana con escaldado debe
reducida a puré. trozos de frutilla ser de 85 °C vy el

e Frutillas limpias tiempo de 2 min.
picadas en e Se recomienda
brunoise. esterilizar los

envases.

e Para envasar las
mermeladas deben
estar frias.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con frutilla. FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA C | NETA EST
Mermelada de
manzana
565 Manzana gr 440 78% 1,00 0.78
150 Azlcar gr 150 100% 0.18 0.18
70 Agua ml 70 100% 0.00 0.00
Mermelada de
frutilla
305 Frutilla gr 295 97% 0.68 0.66
130 AzUcar gr 130 100% 0.16 0.16
30 Agua ml 30 100% 0.00 0.00

TOTAL 1.78
CANT. PRODUCIDA: 570 gr
CANT.PORCIONES: 1 de 570 ml Costo o porcion: $ 1.78
TECNICAS FOTO

e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.

e Aparte cocinar la frutilla con el agua y el azicar.

e Para las dos elaboraciones dejar hervir hasta que
tomen la textura deseada removiendo
constantemente las preparaciones.

e Mezclar las dos mermeladas y envasar.

Sofia Ayala- Karolina Calle 0
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5.3.2 Mermelada de manzana con mora.

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con mora.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana ¢ Mermelada de e La temperatura de
escaldada manzana con escaldado  debe
reducida a puré. mora. ser de 85 °C vy el
¢ Moras sin tiempo de 2 min.
péndaculo. e Se recomienda
esterilizar los
envases.

e Para envasar las
mermeladas deben
estar frias.

Sofia Ayala- Karolina Calle A
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con mora FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUT C NET EST Cc.uU
A A
Mermelada de
manzana
565 Manzana gr 440 78% 1,00 0.78
150 AzUcar gr 150 100% 0.18 0.18
70 Agua ml 70 100% 0.00 0.00
Mermelada de
mora
190 Mora ar 186 98% 0.63 0.63
63 Azlcar gr 63 100% 0.08 0.08
30 Agua ml 30 100% 0.00 0.00

TOTAL 1.67
CANT. PRODUCIDA: 600 gr
CANT.PORCIONES: 1 de 600 ml Costo o porcion: $ 1.67
TECNICAS FOTO

e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.

e Aparte cocinar la mora con el agua y el azlcar.

e Para las dos elaboraciones dejar hervir hasta que
tomen la textura deseada removiendo
constantemente las preparaciones.

e Mezclar las dos mermeladas y envasar.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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5.3.3 Mermelada de manzana con guayaba.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con guayaba.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana ¢ Mermelada de e La temperatura de
escaldada manzana con escaldado debe
reducida a puré. guayaba. ser de 85 °C y el
e Guayaba sin tiempo de 2 min.
semillas reducida e Se recomienda
a puré. esterilizar los
envases.
e Para envasar las
mermeladas

deben estar frias.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con guayaba | FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA C | NETA EST

Mermelada de

manzana
565 Manzana gr 440 78% 1,00 0.78
150 Azlcar gr 150 100% 0.18 0.18
70 Agua ml 70 100% 0.00 0.00

Mermelada de

guayaba
160 Guayaba gr 130 81% 0.50 041
50 Azlcar gr 50 100% 0.06 0.06
30 Agua ml 30 100% 0.00 0.00

TOTAL 1.43

CANT. PRODUCIDA: 570 gr
CANT. PORCIONES: 1 de 570 gr Costo o porcion: $ 1.43

TECNICAS FOTO

e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.

e Aparte cocinar el puré de guayaba con el agua y el
azucar.

e Para las dos elaboraciones dejar hervir hasta que
tomen la textura deseada removiendo
constantemente las preparaciones.

e Mezclar las dos mermeladas y envasar.
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5.3.4 Mermelada de manzana con frutos secos.

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con frutos secos

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

¢ Manzana ¢ Mermelada de e La temperatura de
escaldada manzana con escaldado debe
reducida a puré. frutos secos. ser de 85 °C vy el

o Frutos Secos tiempo de 2 min.
tostados y picados. e Se recomienda
esterilizar los

envases.

e Para envasar las
mermeladas deben
estar frias.

Sofia Ayala- Karolina Calle 9
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con frutos FECHA: 24- 06- 2016
Secos

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. PRECIO
BRUTA C | NET EST C.U
A
565 Manzana gr 440 78% 1,00 0.78
150 Azucar ar 150 100% 0.18 0.18
70 Agua mi 70 100% 0.00 0.00
100 Mix de frutos | gr 100 100% 2.10 2.10
secos
TOTAL 3.06
CANT. PRODUCIDA: 600 gr
CANT.PORCIONES: 1 de 600 mil Costo o porcion: $ 3.06
TECNICAS FOTO
e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.
e Dejar hervir la manzana hasta que tome la textura
deseada, removiendo constantemente la

preparacion.
e Mezclar los frutos secos con la mermelada de
manzana y envasar.
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5.3.5 Mermelada de manzana con Kiwi.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
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|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con Kiwi.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
¢ Manzana ¢ Mermelada de e La temperatura de

escaldada
reducida a puré.
¢ Kiwi pelado y
picado en brunoise.

manzana con kiwi.

escaldado debe
ser de 85 °C vy el
tiempo de 2 min.

e Se recomienda
esterilizar los
envases.

e Para envasar las
mermeladas deben
estar frias.

Sofia Ayala- Karolina Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con kiwi

FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA C | NETA EST
Mermelada de
manzana
565 Manzana ar 440 78% 1,00 0.78
150 Azlcar gr 150 100% 0.18 0.18
70 Agua ml 70 100% 0.00 0.00
Mermelada de
kiwi
295 Kiwi gr 264 89% 1.00 0.89
102 Azlcar gr 102 100% 0.12 0.12
30 Agua ml 30 100% 0.00 0.00
TOTAL 1.97
CANT. PRODUCIDA: 650 gr
CANT.PORCIONES: 1 de 650 ml Costo o porcion: $1.97
TECNICAS FOTO

e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.

e Aparte cocinar el kiwi con el agua y el azlcar.

e Para las dos elaboraciones dejar hervir hasta que
tomen la textura deseada removiendo
constantemente las preparaciones.

¢ Mezclar las dos mermeladas y envasar.
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5.3.6 Mermelada de manzana con durazno.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

1

£

|UNVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: Mermelada de manzana con durazno.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

¢ Manzana ¢ Mermelada de e La temperatura de
escaldada manzana con escaldado debe
reducida a puré. durazno. ser de 85 °C y el

e Durazno sin tiempo de 2 min.
semilla y reducido e Se recomienda
a puré. esterilizar los

envases.

e Para envasar las
mermeladas deben
estar frias.
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Fows | YHIA JREROTIO bossoem

IDAD DE CUENC

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mermelada de manzana con durazno FECHA: 24- 06- 2016

C. INGREDIENTES | U. C. REND. PRECIO UN. | PRECIO C.U
BRUTA C | NETA EST

Mermelada de

manzana
565 Manzana ar 440 78% 1,00 0.78
150 Azlcar gr 150 100% 0.18 0.18
70 Agua ml 70 100% 0.00 0.00

Mermelada de

durazno
620 Durazno ar 360 58% 2.00 1.16
150 Azlcar gr 150 100% 0.18 0.18
30 Agua ml 30 100% 0.00 0.00

TOTAL 2.30

CANT. PRODUCIDA: 600 gr
CANT.PORCIONES: 1 de 600 ml Costo o porcion: $ 2.30

TECNICAS FOTO

e Cocinar el puré de manzana junto con el agua y el
azucar.

e Aparte cocinar el puré de durazno con el agua y el
azucar.

e Para las dos elaboraciones dejar hervir hasta que
tomen la textura deseada removiendo
constantemente las preparaciones.

e Mezclar las dos mermeladas y envasar.
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5.4 Validacion de recetas

Se realizo la validacion de las recetas de acuerdo al analisis de las mismas,
como se puede ver en el anexo 10 con una calificacion del 1 que es una baja
aceptacion del producto y 5 la maxima; donde se obtuvieron los siguientes
resultados, en las infusiones se determiné que la de mas alta calificacion en
sus propiedades es la combinacién de manzana con hoja de higo con un 100%,
asi también le sigue la propuesta de manzana con pifia en un 93,33% Yy

finalmente seguida de la mezcla de manzana con manzanilla 86,66%.

En cuanto a los licores en la degustacion se obtuvo como resultado lo
siguiente, de manera general tuvieron buenas calificaciones con diferencias
minimas y tomando el criterio de preferencia de acuerdo al degustador se
destacan con un 100% los licores de manzana con limén, manzana con ataco y
manzana con menta; y en un porcentaje minimo de 93,33% el licor de manzana

con mandarina.

En las mermeladas de acuerdo a la calificacién de las fichas, se consiguieron
de igual manera que en los licores una gran aceptacion en estos productos
elaborados, sobresaliendo las mermeladas de manzana con frutilla, manzana
con frutos secos y manzana con mora con un porcentaje del 100%, y el minimo

de 86,66% de la mermelada de manzana con kiwi.
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CONCLUSIONES

En el proyecto de intervenciéon se ha concluido que la aplicacion de las técnicas
de deshidratacion, maceracion y escaldado son una alternativa favorable para
la conservacion de las variedades de manzana Red Delicious, Flor de Mayo y
Emilia, permitiendo el aprovechamiento eficaz de la fruta al utilizarse su pulpa y

cascara.

En la observacion y estudio de las caracteristicas nutricionales y organolépticas
que posee cada una de las variedades de estudio de manzana se ha
determinado que las tres variedades por su alto nivel de aroma, sabor y textura
son viables para la elaboracion de licores, mermeladas e infusiones que

permiten su conservacion durante un mayor tiempo.

Se ha realizado varias alternativas de mermeladas, licores e infusiones,
destacando la técnica de maceracion combinando la manzana con citricos,
frutas y hierbas aromaticas, en cuanto a las mermeladas se elaboré variantes
con frutas frescas y frutos secos, en las infusiones se deshidraté tanto la
manzana como sus acompafiantes siendo estas hierbas aromaticas, frutas y
vainilla, en cuanto en las degustaciones desarrolladas se obtuvo resultados

favorables y de buen gusto.

En conclusion, respecto al almacenamiento de los productos derivados de la
manzana en el caso de los licores tienen un periodo de consumo estimado de
uno a dos afios, las infusiones cuentan con un tiempo de duracion maximo de
seis meses al igual que las mermeladas, siendo una alternativa de
conservacion de la fruta mediante la aplicacion de las técnicas mencionadas en

este proyecto.
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RECOMENDACIONES

En el desarrollo del proyecto de intervencidon se ha obtenido resultados
positivos, aunque se puede brindar algunas recomendaciones al momento de
elaborar productos derivados, la mas importante es tener en cuenta la variacion
de las propiedades organolépticas de las variedades de manzana locales
debido a su tiempo de frescura y etapa de madurez en donde se recomienda
usar el fruto fresco para la elaboracion de los macerados y en su madurez alta

realizar mermeladas e infusiones.

En la elaboracion de los productos derivados, en cuanto a las cantidades y
porcentajes es recomendable realizar una previa degustacion de cada una de
las variedades de manzana que permita analizar el grado de dulzor y aroma de
la manzana, facilitando el desarrollo de nuevas combinaciones con otros
productos, mediante el aprovechamiento de cada una de las propiedades

organolépticas de la manzana.

Para la conservacion de los productos elaborados es importante las siguientes
recomendaciones: La infusiones se las puede almacenar a temperatura
ambiente dentro de fundas plasticas inocuas que permitiran mantener el aroma;
Los licores se los debe mantener asi mismo a temperatura ambiente en un
lugar seco y obscuro; finalmente en el caso de las mermeladas se las debe

mantener a temperatura de refrigeracion dentro de un rango de 4° C -6°C.
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ANEXOS

Anexo 1.

Disefio aprobado del proyecto de intervencion.

Cuenca, abril 18 de 2016
Oficio No. 015 UT FCH - 2016

MG. MARLENE JARAMILLO (Director del Trabajo) ‘ pRA-EY
SRTA NANCY SOFIA AYALA NARANJO (Estudianté)—

SRTA ADRIANA KAROLINA CALLE ROMERO (Estudiante) Nt ol

Ciudad.-

De mi consideracion.

La Unidad de Titulacién, en sesion ordinaria del dia 17 de marzo de 20186, sugind al Consejo

— Directivo de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, aprobar el Disefio de Trabajo de Titulacion
de las estudiantes SRTA. NANCY SOFIA AYALA NARANJO y SRTA. ADRIANA KAROLINA
CALLE ROMERO, con el tema ‘APLICACION DE TECNICAS DE DESHIDRATACION,
MACERACION Y ESCALDADO, PARA LA CONSERVACION DE MANZANAS RED DELICIOUS,
FLOR DE MAYQ Y EMILIA." Trabajo de Titulacién previo a la obtencion del titulo de Licenciada en
Gastronomia y Servicio de Alimentos y Bebidas. Por las modificaciones que implica el nuevo
reglamento de Régimen Académico del 06 de Mayo de 2015, los estudiantes, dispondran como
maximo hasta el 08 de abril de 2017, para |a entrega de su trabajo de titulacidn, consicerando que
si el trabajo es concluido a los 180 dias postenores a la facha de aprobacién puede entregar el
mismo.

Atentamente,

T

L&do. Leonardo Torres Leon

COORDINADOR DE LA UNIDAD DE TITULACION
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Escaneado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 10 de Agosto de 2016
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»
[ % 'l_ UNIVERBIDAD 0% CUENEA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
INFORME ACADEMICO DE TRABAIO DE GRADO

PROYECTO DE PROYECTO DE
INVESTIGAOON INTERVENOSH EXAMEN COMPLIXNMO

NOMBRE DE LOS PROTESORES QUE INFORMAN: Usidad de Titdaddn Especal.
Lodo. L Torres/ /g, Sandra Pasdenaz

TEMA DEL TRABAID DE TITULACION: "APLICACIIN DE TECNICAS DE DESHIDRATACION, MACERACION ¥ ESCALDADO, PARA LA CONSERVACION DE MANZANAS
AED DELCIOUS, FLOK DE MAYO ¥ EMIIA™

|AUJMNOIA: NANCY SOFIA AYALA NARANIO
ADRIANA KAROLINA CALLE ROMERD

Ucendlada en Gas iy de v Bebldas I

[Tnummuoouwzs:w

o iea vez reakzado ef estudio del disefo de manera eonre los prof ignados y ol estud Se procode al infome
comespondiente tamando en coenta los siguientes mothos
S NO REFORMULAR
1. £l tewma es factible de realicacién: X
S NO REFORMURAR
2, dologico: {Correlacion def tema con los Y marco teorico o
revision bibl 5 X
cofrelacico de la dol <on o tema p X
Existe lacide de b2 Iz con los objetivos, X
Hay comreladén del tema con los objetivos, X
S nata b coreacidn ded sema con e manco teorca o con b revidon X
S adviente b cormeacion de ios obietves con ol marco tedeco o li rivisi(n sfogrt ca X
| sl N REFORMULAR
3. La formulacion de los @5 adecuada X
4, Las thonk se utilizardn para el desarrolio de |a mwestigacion soo-
Cuantitativo X
Cualk X
S NO | REFORMULAR
Las referencim san y adecaudas al tema X e
| INFORME FAVORADLE _[INFORME KO FAVCRABLE [ INFORME FAVORABLE CON MOOIFICACION
6, APRECIACION FINAL | % | |
o

I

I OBSERVACIONES:

Quenca, marzo 17 de 2016

-
T o~ /\./ = —-)‘J"Q‘“f’
WG, SANGRA FOLNTEE W

LCDO. LEONARDD ",
COOROINADCR LNIDAD TITULACKON SECRETARIA UNIAD TITULADION

Escaneado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 10 de Agosto de 2016
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Anexo 2.
Proceso de elaboracion de la infusion de manzana con hoja de higo

Tomado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 3 de Mayo de 2016
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Anexo 3.

Proceso de elaboracion del licor de manzana con menta

Fe

-
. ey
!

Tomado por: Karolina Calle
Fecha: 28 de Abril de 2016
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Anexo 4.

Proceso de elaboracion de la mermelada de manzana con frutilla

N
Tomado por: Karolina Calle
Fecha: 15 de Mayo de 2016
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Anexo 5.

Esterilizacion de los frascos de vidrio

Tomado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 20 de Mayo de 2016

Anexo 6
Degustacion de productos elaborados a base de la manzana con la
presencia de los expertos en el tema

Tomado por: Lorena Romero
Fecha: 15 de Julio de 2016
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Tomado por: Lorena Romero
Fecha: 13 de Julio de 2016

Torhado por: Lorena Romero
Fecha: 13 de Julio de 2016
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Anexo 7

Modelo de ficha de evaluacién infusiones

1. Infusiones

Infusién
Color

Aspectos

Sabor

Aroma

Combinacioén

Presentacion

Manzana
con Vainilla

Manzana
con
Manzanilla

Manzana
pifa

Manzana
con naranja

Manzana
con hoja
de higo

Manzana
con hierba
buena

Manzana
con ortiga

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES:

Firma del evaluador
Sofia Ayala- Karolina Calle

Sofia Ayala — Karolina Calle
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Anexo 8

Modelo de ficha de evaluacion licores

2. Licores

Licor Color Sabor | Aroma

Aspectos

Acidez

Textura

Persistencia

Manzana con
limén

Manzana con
Ataco

Manzana con
Mandarina

Manzana con
menta

Manzana con
pampa poleo

Manzana con
cereza

Manzana con
cacao

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES:

Firma del evaluador

Sofia Ayala- Karolina Calle

Sofia Ayala — Karolina Calle
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Anexo 9
Modelo de ficha de evaluacién mermeladas

1. Mermeladas

Mermelada
Color Sabor | Aroma | Textura | Combinacién
Spectos

Manzana con
Frutos secos
Manzana con
Frutilla
Manzana con
guayaba
Manzana con
mora
Manzana con
durazno
Manzana con
kiwi

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES:

Sofia Ayala — Karolina Calle

Firma del evaluador
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Anexo 10
Fichas Evaluadas de infusiones, licores y mermeladas.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA GASTRONOMIA

E
[ 3 i,

Hoja de control de la degustacion del Proyecto de intervencion:
Aplicacién de técnicas de deshidratacién, maceracion y
escaldado, para la conservacion de manzanas Red delicious,
Flor de mayo y Emilia.

Fecha: Miercoles, 13 de julio del 2016

Para la calificacion de los siguientes productos se trabajara en una escala
del 1 al 5 en donde representa:

5: Excelente
4: Muy bueno
3: Bueno

2: Malo

1: Muy malo

Escaneado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 10 de Agosto de 2016
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Ficha evaluada infusiones

2. Infusiones

’ Infusién
// Color Sabor Aroma | Combinacion | Presentacion
Aspectos
Manzana
con S 3 S
Vainilla
Manzana
con
_Manzanilla
Manzana
pina ¥
Manzana .
con 2 4} . ¢
naranja 4 f
Manzana
can hoja*
de higo
Manzana ) )
conhierba | < | <} 4 4 )
buena | 4
Manzar?a ¥ e < 5 <
con ortiga

v

N
A
A
W
v

Vi
Y
A
| u\
)

A
A
i
A
I

ib q

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES:

o . Sofia Ayala — Karolina Calle R
ﬁj?i NS
P i s
et UL
Fi'mZ,deA/aluador

Escaneado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 10 de Agosto de 2016
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Ficha evaluada licores

1. Licores

| |

Licor Color Sabor Aroma | Acidez Textura | Persistencia |

Aspectos
Manzana i
con limén =2 | 2 = 2

W
4

W
W
(¥
W
[H)
vV

(Al

Manzana S 2 _ - |
Manzana [ 1

con pal 4 ral A val A
Manzana 4

con menta

con pampa | <, > 5 o5 S <

poleo

con cereza -

Manzana

_con Ataco
Mandarina
41 4 | 4 4 4
Manzana
Manzana
con cacao - 5

M
A
v
A
‘/’\

A
|

N
%)

RECOMENDACIONES Y OBSERVACIONES:

Sofia Ayala — Karolina Calle R

Firma def evaluador

Escaneado por: Sofia Ayala y Karolina Calle
Fecha: 10 de Agosto de 2016
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Ficha evaluada mermeladas

3. Mermeladas

Mermelad

Color Sabor | Aroma | Textura | Combinacion
Aspectos )
Manzana
con Frutos 5 S 5 4 s
Secos
Manzana Z - < -
con Frutilla 5 ¢ > = = i
Manzana - L
con 4 5 5 5
guayaba
Manzana 2

& S o

con mora_ s =2 = 2} -
Manzana
con 5 s 5 5 5
durazno -
Manzana
con Kiwi s 2 3 5 =
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Anexo 11
Productos elaborados
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