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RESUMEN

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad analizar las
propiedades ablandadoras de las enzimas: Bromelina presente en la pifia y

papaina que se encuentra en la papaya y aplicarlas a cortes de res y de cerdo,

Se estudi6 estos ablandadores naturales como una opcion para el tratamiento
de los géneros carnicos, obteniendo como resultado el cambio en las
caracteristicas organolépticas de cortes con bajo costo y provenientes de
musculos ejercitados del ganado vacuno y porcino, consiguiendo una textura

suave.

La papaya y la pifia son frutas, que se consiguen con facilidad en el medio y de
bajo costo, por lo que en esta investigacion se pretende brindar una solucién
practica para el uso gastronomico, ya sea profesional o doméstico consiguiendo

un gran aporte a la produccion y elaboracion de alimentos.

Por ultimo, se presenta un recetario de veinte platos con base en carnes
ablandadas de forma natural, ofreciendo alternativas de elaboracién accesibles

e innovadoras.

Palabras claves.

Ablandadores, carnes, papaina, bromelina.
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ABSTRACT

The present intervention project has the purpose to analyze the tenderizers
properties of enzymes: Bromelain present in pineapple and papain found in

papaya, and apply them to cuts of beef and pork.

These natural tenderizers were studied as an option for the treatment of meat
genera, obtaining as a result the change in the organoleptic characteristics of low

cost cuts and from exercised muscles of pigs and cows.

Since pifia and papaya can be easily obtained in the enviroment and both have
a low economic cost, it is the intetion of this research to provide a practical
gastronomic aplication, whether it could be professional or domestic, resulting in

a great contribution to the production and preparation of food.

Finally, a recipe book of twenty dishes based on naturally tenderized meats is

presented, offering accesible and innovative elaboration alternatives.

Key words.

Tenderizers, meat, papaina, bromelina.
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INTRODUCCION

El siguiente proyecto de intervencion tiene como propdésito presentar el analisis
y evaluacion del desempefio funcional de la pifia y papaya como ablandadores

naturales de carne de res y cerdo, aplicado a recetas innovadoras de sal.

En la primera parte, el estudio se enfoca en la descripcion de la pifia 'y la papaya
debido a su propiedad ablandadora, mediante la exposicibn sobre puntos
concernientes a las diferentes caracteristicas organolépticas y propiedades que
dichas frutas poseen. Se analizan las ventajas de la actividad enzimatica de la
papaina y bromelina y los beneficios que conlleva su utilizacion para mejorar

una de las caracteristicas organolépticas de la carne como es su textura.

En la segunda parte del proyecto se indaga sobre las caracteristicas principales
de la carne de res y cerdo, sus propiedades, cortes, categorias y aplicaciones
gastronomicas. La informacion recopilada en esta seccion, sirve para definir y
seleccionar las mejores alternativas para la elaboracion de esta propuesta

gastronémica.

Como tercer capitulo se plantea el estudio de los diferentes métodos y técnicas
de coccidn, las cuales seran utilizadas para la experimentacion de los efectos

gue la bromelina y la papaya poseen para ablandar carnes.

Finalmente, se plantea un recetario con veinte platos de innovacion en base a
cortes de carnes de res y cerdo ablandadas con papaina y bromelina, evaluando

los resultados obtenidos de la aplicacidén de dichos ablandadores naturales.
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Capitulo 1. Frutas aplicadas como ablandadores naturales de carnes
rojas. Actividad enzimética de la papainay la bromelina.

1.1 Ablandadores naturales.

Los ablandadores naturales “son definidos como aquellos productos naturales
de diferentes frutas y vegetales que contienen enzimas proteoliticas.”(Maiti,
Ahlawat, Sharma y Khanna, 2008, p. 228). Las enzimas mas conocidas y
estudiadas son la papaina proveniente de la papaya, la zingibaina que proviene
del jengibre, la ficina proveniente del higo y la bromelina, enzima encontrada en
la pifia. Segun Saeed, Rahman, Shabbir, Khan y Shakeel (2017) todas estas
enzimas proteoliticas “pueden digerir proteinas musculares incluyendo el
colageno y la elastina, que reduca la dureza de la carne”. (p. 1). Aunque se debe
tener cuidado de utilizar la cantidad adecuada, ya que la aplicacion excesiva de
estas provoca descomposicion de la carne. (Maiti et al., 2008; Saeed et al, 2017).

Maiti et al. (2008) mencionan que de todas las caracteristicas de una carne para
ser considerada de calidad, la méas estudiada y apreciada es su terneza, esta se
ve afectada por elementos previos y posteriores al sacrificio del animal como: la
especie, raza del animal, el género, edad, el estrés al que fue sometido, la
alimentacion que recibid, la genética y la pieza o corte a tratar. Los factores
posteriores principales son el acortamiento y la glicélisis post mortem, las

condiciones en las que se procesa la carne y su coccion.

El presente estudio se centra en el proceso de coccidn de la carne para lograr
su terneza. Existen diversos métodos que se pueden aplicar, uno de estos es la
accién mecanica sobre la pieza de carne mediante un mazo o ablandador, sin
embargo también produce pérdida de los jugos internos. Otro método es la
aplicacion de aditivos ablandadores, los cuales mejoraran la terneza de la carne
después de aplicarlos sobre la misma por un tiempo de aproximadamente 2
horas. La coccion durante tiempos prolongados, también es un método utilizado
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para ablandar las carnes, piezas duras se pueden volver tiernas. El Ultimo
método, es el que se va a analizar en el estudio, y es él de aplicar directamente
frutas y/o vegetales que posean enzimas que permitan suavizar la carne, es decir

ablandadores naturales. (Maiti et al., 2008).

1.2 Pifia.

Gréfico 1.

Foto: Anthony Guacho — Rall Rivas.

La pifia pertenece a la familia Bromeliaceae y dentro de ésta al género Ananas,
su especie o nombre cientifico es Ananas Comosus, originaria de la zona
comprendida entre el sur de Brasil y Paraguay. El nombre proviene de nana
meant (fruta selecta), ya que asi la conocian los indigenas y una vez llegada a
Espana se la bautizé como “ananas”. Sin embargo, el nombre “pifia” tomo
mucha mas popularidad, originado por el parecido de esta fruta con el fruto del
pino pifionero. (Teubner, Miessmer, Buchter-Weisbrodt y Levin, 2004).

Siendo la pifia de regiones tropicales, destacan en produccion mundial paises
como Tailandia y Filipinas. En América del Sur son Brasil, Colombia y Venezuela
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quienes poseen mayor produccion. Esta planta necesita relativamente poca
cantidad de agua y una temperatura que oscile entre 22 y 29 grados Celsius. La
primera cosecha se puede obtener en un periodo de 15 a 24 meses, después

las cosechas toman de 15 a 18 meses. (Teubner et al., 2004)

La pifia es definida como “un fruto de forma cilindrica, de corteza escamosa con
una corona de hojas espinosas y una pulpa amarillezca, generalmente la cascara
es de color verdoso o pardo amarillento” (Direccion regional de comercio exterior
y turismo, 2014, p.9). Cuando la pifia no estd completamente madura es bastante
acida, sin embargo madura en exceso se muestra dulce y desabrida, ademas de
gue se vuelve blanda y oscura. La mejor forma de consumir el producto es crudo,
ya que al aplicar procesos de conservacion, esta se estropea, perdiendo sus
nutrientes. (Teubner et al., 2004, DIRCETUR, 2014).

Es abundante en vitaminas del grupo A, B y C, ademas entre sus principales
minerales se encuentran el calcio y el hierro. La enzima caracteristica de la pifia
es la bromelina, la cual “disocia la albumina, estimula la digestion y depura el
organismo”. (Teubner et al., 2004, p. 91), por lo tanto puede hacer mas tierna a
la carne, sin embargo evita que la gelatina cuaje, este efecto se pierde a 40 °C.
(Teubner et al., 2004).

La corporacion PROEXANT (como se citd en Unidad Técnica de Estudios Para
la Industria, 2006) sefiala que alrededor del mundo existen diferentes variedades
de pifia, siendo 4 las mas importantes a nivel comercial. El grupo Cayena dentro
del cual resaltan la Cayena lisa, Euville, Hilo y Rothfield, el grupo Queen que
posee como protagonistas a la Golden Sweet, Pernambuco y Back Riplay, el
Grupo Spanish siendo las mas importantes la Espafiola, Blood y Puerto Rico, y
finalmente el grupo de las de tipo peroleras, en este grupo se encuentra la
milagrefia (ecuatoriana) que es la cultivada en nuestro pais y por lo tanto la que
se encuentra con mayor facilidad dentro del mercado local (Magallanes y
Salcedo, 2013).
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1.3 Papaya.

Pertenece a la familia Caricaceae y dentro de ésta, al género Carica, su especie
o nombre cientifico es Carica Papaya, siendo originaria del sur de México. Sus
principales regiones de cultivo se encuentran en Asia y Sudamérica, destacando
paises como Brasil, Tailandia y Nigeria. (Teubner et al., 2004; ECORAE, 2001).

Teubner et al. (2004), Instituto de promocion de exportaciones e inversiones
(PRO ECUADOR) (2015) y Agusti (2004) afirman que la planta de la papaya
posee una altura de 2 hasta 10 metros, comprendida por un tronco hueco y con
hojas lobuladas y grandes ubicadas en las ramas que nacen de la corona. Sus
flores nacen de las axilas de las hojas, divide el tamafio de las flores segun si la
planta es masculina o femenina. En el primer caso estas poseen un pedunculo
de 60 a 90 centimetros, mientras que en el segundo, el pedunculo es corto, de 4
a 6 cm. Entre los requerimientos de esta planta, se encuentran una gran cantidad

de luz y de agua, ademas de temperaturas entre los 22 a 30 °C.

Gréfico 2.

Planta de papaya.

Foto: Anthony Guacho — Rall Rivas.
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El fruto es de forma esférica u oval y alargada, complementada con una suave
textura. Su peso oscila entre los 250 gramos y hasta més de 6 kg y posee una
longitud de 8 cm. Una papaya es de color verde y se torna amarillenta o
amarillenta-naranja cuando ha alcanzado la madurez. Ademas posee una pulpa
de color anaranjado, blanda y jugosa, y una gran cantidad de pepitas negras que
son comestibles. Es de sabor dulce y necesita de temperaturas mayores a los 8
°C para desarrollarse. En cuanto a las semillas, estas son redondas, rugosas,
numerosas y de 3 a 4 milimetros de tamafo. De color negro, su distribucion es
descrita como “Largos rosarios alojados en la cavidad central del fruto” (Agusti,
2004, p. 481). (Agusti, 2004; Teubner et al., 2004; PRO ECUADOR, 2015).

Gréfico 3.

Papaya.

Autor: Anthony Guacho — Rall Rivas.

Posee abundantes vitaminas como la A, B y C, esta Ultima se encuentra en una
proporcion de 80 mg por cada 100 gramos. Un componente caracteristico de
esta fruta es la papaina, enzima que se encuentra no solamente en el fruto, sino
en todo el arbol. Esta, “disocia el jugo lacteo y la albumina, corrige el balance
proteinico del organismo y favorece la sensacion de bienestar y la digestion.”
(Teubner et al., 2004, p. 99). Al usarla en el adobo de carnes, esta puede

ablandarla. (Teubner et al., 2004).

22
Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez



rous YT RLERIOMO oscppuns

UNIVERSIDAD DE CUENCA éﬁmm ‘

1.4 Enzimas.

Una enzima es una proteina que actiia como catalizador biolégico caracterizado
por un conjunto de reacciones bioguimicas a muy alta velocidad. Todas las
células incluyendo microorganismos producen enzimas; que, conjuntamente con
las acciones metabdlicas producen reacciones quimicas que mantienen vivas a
las células. (Badui, 2006).

Las enzimas se encuentran en el centro de todos los procesos quimicos que se
realizan en nuestros cuerpos. Trabajan en secuencia y catalizan cientos de
procesos quimicos en nuestros organismos, desnaturalizan proteinas y la
convierten en energia. Los catalizadores se han transformado en instrumentos
practicos, no solo en medicina sino en la industria alimentaria, quimica y en la

agricultura. (Nelson y Cox, 2005).

En el estudio de Badui (2006) se manifiesta que en el sector alimentario,
actualmente la aplicacidon de enzimas esta enfocada a la conservacion de
alimentos y sus componentes, para lograr el mejor uso de materias primas y
mejoramiento de los aspectos del alimento como sabor, color y textura. Se usa
para reducir el aporte calorico de un alimento y mejorar su capacidad nutricional.
La aplicaciéon de enzimas en la produccién alimentaria se remonta hace cientos
de afos atras. Los pueblos antiguos utilizaban las hojas de ciertas plantas para
envolver la carne lo que facilita la accion de las proteasas vegetales sobre las

proteinas del tejido animal provocando su ablandamiento.
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1.5 Estructura de las enzimas.

Los estudios realizados por Pareto (2007), demuestran que una enzima esta
compuesta por un sustrato y un centro activo. Existen varios tipos de sustratos,
anicos 0 en conjunto, cada enzima se relaciona con un sustrato o un grupo de
sustratos especificos que determinan la tarea de la enzima. El centro activo es
donde se desarrolla el contacto entre la enzima y el sustrato; que, en conjunto
con las propiedades ideales de una proteina, realizan la actividad enzimatica

muy alta velocidad.

Gréafico 4.
Estructura de una enzima.
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Fuente: Pareto (2007). Fundamentos de la bioquimica.

Las enzimas estan compuestas de dos partes, la primera de naturaleza proteica
(apoenzima) y la segunda conocida como cofactor. Este Ultimo tiene diversos
grados de unién con las apoenzimas, los principales cofactores son: vitaminas
(tiamina, niacina, riboflavina), los cationes (cobre, zinc, magnesio y cobre), los

aniones (cloruros) y otras sustancias organicas. (Badui, 2006).
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1.6 Propiedades de las enzimas.

Las enzimas son catalizadores con propiedades notables. Son importantes en
las reacciones quimicas por que aceleran el proceso miles de veces. No
producen efectos adversos al aumentar su velocidad, ya que las reacciones
quimicas que realizan son muy exactas con sustratos especificos. (Mckee y
Mckee, 2014). Los procesos quimicos que se realizan en el cuerpo humano, si

se llevan a cabo a velocidad normal seran inservibles.

El proceso de ingerir alimentos, contraer musculos y enviar sefiales nerviosas,
requieren de la energia brindada por el proceso de catdlisis entre enzima-
sustrato realizado a alta velcidad. Todo bajo una serie de codiciones ideales para
el proceso como: pH optimo, temperatura ideal y ambiente acuoso. (Nelson y
Cox, 2005).

Una enzima para llevar a cabo el proceso de catalisis se relaciona Unicamente
con sustratos que poseen caracteristicas en coman para mayor efectivadad de
la reaccion quimica. Mckee y Mckee (2014) afirman que “La forma global del
sustrato y su distribucion de carga le permiten entrar e interactuar con el sitio

activo de la enzima” (p.180).

1.6.1 pH en las enzimas.

El PH en las enzimas determina el nivel de complejidad de su estructura
tridimensional y la afinidad que la enzima tendra para la eleccion del sustrato.
Badui (2006) afirma que todas las enzimas tienen un rango de pH 6ptimo para
su correcto funcionamiento y que se desactivan las enzimas al llegar a niveles
de pH extremos con algunas excepciones como catalasa bovina o la amilasa que
tiene un rango de pH Optimo mas amplio. Para su aplicacion en alimentos se

debe tener en cuenta el pH de las enzimas varia entre 3.0y 7.0.
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El pH determina el nivel de carga de las enzimas, sean positivas o negativas. Si
el pH se modifica también se modifica su centro activo, lo cual desnaturaliza la
proteina y la inactiva. Esto causa la lenta reaccion de proceso quimico tardando
mas de lo normal; en cambio, cuando el pH de las enzimas es 6ptimo su proceso

quimico es mas eficiente. (Pérez y Noriega, 2011).

Se considera también otras variables operacionales como la temperatura y el
sustrato que si no son ideales, la capacidad de reaccion quimica es baja. Si el
pH esta muy alejado del 6ptimo, la enzima entra en proceso de desnaturalizacion
irreversible. Si vuelve a su pH optimo y actividad original, la proteina tiene la

capacidad de restaurarse o renaturalizarse. (Badui, 2006).

Gréafico 5.

Efecto del pH en la actividad enzimatica.

(@)

(o)

(c)

welocidad de reaccidn
I

Fuente: Badui (2006). Quimica de los alimentos. Pg. 312.

A medida que el pH se acerca a su nivel de centro 6ptimo, se observa que la
velocidad de reaccion es alta, esto quiere decir que el proceso quimico que
realiza la enzima es eficiente mientras se mantengan esas condiciones. La
proteina mientras mas alejada se encuentre de dicho centro, pasard a

desnaturalizarse y entrar en un proceso de inactivacion irreversible.
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1.6.2 Temperatura en las enzimas.

Como sucede con cualquier reaccion quimica, la velocidad de las reacciones
enzimaticas depende mucho de la temperatura para su eficacia. Con la
temperatura Optima las reacciones quimicas se dan de forma correcta y alta
velocidad mientras que si se supera el nivel de temperatura adecuado, el proceso
de desnaturalizacidn de la proteina comienza y se pierde la eficacia de la enzima.
(Badui, 2006).

Gréfico 6.

Efecto de la temperatura en la actividad enzimatica.

[
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Fuente: Badui (2006). Quimica de los alimentos. Pg. 313.

Se puede observar claramente la disminucién de la actividad enzimatica
conforme sube el nivel de temperatura. En este proceso la enzima entra en

transcurso de inactivacion y desnaturalizacion por alta temperatura.
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1.7 Actividad enzimatica de la papaina.

Es una enzima proteasa de origen vegetal con alto componente bioldgico que se
encarga de desnaturalizar las proteinas de la carne. Se encuentra en el latex de
la papaya, el cual esta presente en la cascara verde del fruto y se extrae
mediante cortes longitudinales de la corteza del fruto no maduro de la papaya.
Para activar su proceso de reaccion quimica precisa de un pH optimo de entre 5
a 9, una temperatura de 80 a 90°C y la presencia de sustratos de proteinas y

aminoécidos. (Garzon, Bedoya, Millan y Benavides, 2012; Jiménez, 2009).

Sus extraordinarias propiedades fueron descubiertas en la antigiiedad ya que se
conoce del empleo de las hojas y las cascaras directamente sobre la carne para
disminuir su tiempo de coccién. Su proceso de accioén es similar al realizado por
las enzimas pepsina y tripsina que se encuentran en los jugos géstricos del ser
humano. El empleo de la papaina en la industria alimentaria es de un 15%, con
un 75% la industria cervecera es la que mas emplea esta enzima para el aclarado

de cervezas principalmente, y un 10% para derivados. (Garcia y Roldan, 2005).

1.8 Actividad enziméatica de la bromelina.

La pifia es una fruta tropical proveniente de la familia de las bromeliaceas, la
bromelina es una enzima que cataliza la hidrolisis por enlaces peptidicos en las
proteinas, ésta particularmente se agrupa segun su centro activo y su
mecanismo de accién. La bromelina de la pifia es una proteasa acida y tiene una
intensa actividad proteolitica en concentraciones de pH de entre 3 y 8. Esta
enzima es utilizada como ablandador de carnes, complemento alimenticio y en
la industria farmaceéutica como para ayudar la absorcion de los medicamentos.

(Castillo, Sanchez, Montalvo, y Calderon, 2008).
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La bromelina “es una glicoproteina del grupo de las cisteino proteasas” (Clavijo,
Portilla y Quijano, 2012, p.30). Su principal uso es en el ablandamiento de las
carnes, aunque también se aplica en otros casos como en la hidrolizacion de
proteinas solubles de la cerveza, en la industria panificadora y la industria
vinicola. Puede provenir del tallo o del fruto, la proveniente de este ultimo es la
utilizada en este estudio. Es definida como “una cistein-proteasa de caracter
acido, se trata de una glicoproteina aparentemente homogénea, que hidroliza
enlaces peptidicos” (Coello e Hidalgo, 2013, p.16). (Clavijo et al., 2012; Coello e
Hidalgo, 2013).

Se puede ver afectada por diferentes factores, Clavijo et al. (2012) mencionan
gue son cinco, la concentracion de la enzima, concentracion del sustrato, el pH,
la temperatura y la presencia de inhibidores. Estos factores pueden actuar
modificando la velocidad de reaccion, el entorno quimico del medio o inhibiendo
la accidon de la enzima. La activacion de esta requiere un pH éptimo de entre 5 a

9 y una temperatura no mayor a los 70 °C. (Jiménez, 2009).
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Capitulo 2.

Productos carnicos derivados del ganado bovino y porcino.

2.1 Lacarne.

El hombre es omnivoro por naturaleza, come todo lo que le sea de buen gusto y
no la cause dafio. Trata de mantener una dieta equilibrada con alta variedad de
productos entre: vegetales, frutas y hortalizas. Los distintos métodos de coccion
ayudan también a mantener las propiedades de los mismos, el alimento mas

importante en la dieta de todo ser humano es la carne. (Talavera y Pérez 2002).

Numerosos estudios histéricos como el de Talavera y Pérez (2002), demuestran
que la carne ha sido un alimento importante en la alimentacion humana. Procede
en sus inicios a partir de la caza, para luego poco a poco domesticar los animales

y asi asegurar este alimento de forma casi permanente.

Es tal la importancia de la carne que lleva una estrecha relacién con la cultura y
la religion formando parte de creencias, ciertos ritos, y restricciones. El consumo
excesivo de carne puede traer problemas para la salud, de la misma forma su
eliminacién completa puede causar problemas como falta de proteinas. Un claro
ejemplo del no consumo de carne es la llamada dieta vegetariana que se basa
en el tnico consumo de vegetales y hortalizas, los cuales tienen que completar
su dieta con suplementos de proteina natural no proveniente de carne. (Talavera
y Pérez, 2002).
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2.2 Las carnes rojas.

Historicamente, las carnes rojas han sido de preferencia para el consumo del
hombre. Debido a que éste comprendié que la carne brindaba un gran aporte
nutricional, se convirti6 en un gran cazador. Los estudios realizados por U.S.
Meat Exported federation (2016), demuestran que los animales empezaron a ser
domesticados por el hombre hace aproximadamente 9000 afios antes de Cristo.
El cerdo fue domesticado alrededor del afio 7000 a.C. y la res cerca del afio 6550
a.C.

Especialmente las personas de la cultura occidental son los que aun toman la
carne como platillo principal; a pesar, de que con el tiempo ha cambiado la forma
de consumirla. Las preocupaciones actuales sobre el contenido de grasa en los
alimentos han hecho que la industria carnica responda a esta preocupacion. En
la actualidad se ofertan productos carnicos con un 27% menos de grasa en
cortes magros que los que se ofertaban hace 20 afios. En la actualidad se
manejan diferentes formas de cocer estos alimentos ya que si se cocinan en
exceso se obtiene un producto de baja calidad. (U.S. Meat Exported federation,
2016).

2.2.1 Caracteristicas organolépticas.

Su caracteristico color se debe a la mioglobina, es el principal pigmento
encargado de dar el color rojizo a las carnes provenientes de ganado bovino y
porcino, varios compuestos que alteran el color en menor cantidad es la
hemoglobina y la vitamina B12. Su color depende principalmente de algunos
factores como la raza, edad, tipo de musculo, género y alimentacion. Se
considera un nivel de mioglobina variado entres las especies animales que va
desde: ganado bovino de entre 0.3-1% y ganado porcino de entre 0,04-0,06%.
(Pérez y Ponce, 2013).
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Segun los estudios realizados por Talavera y Pérez (2002), la carne del animal
recién sacrificado no es apta para el consumo humano, debido a que es dura y
no tiene el sabor apropiado, por esta razon hace falta esperar un tiempo para
que el musculo cumpla con una serie de transformaciones mediante procesos
quimicos. En esta etapa, el masculo se va convertir en carne, va a mejorar su

textura, aromay sabor.

2.2.1.1 Rigidez cadavérica.

El animal al momento de ser sacrificado, se produce la interrupcién de la
circulacion sanguinea y del aporte de oxigeno al musculo. En este punto se
produce &cido lactico el cual provoca una disminucion de pH en la carne y una
degradacion de fosfatos. Una rapida disminucion del pH por enfriamiento en la
carne, afecta el contenido de agua y la calidad de la misma. El musculo del
animal recién sacrificado es blando, después del rigor mortis; se obtiene, un
musculo contraido y seco. La calidad del producto, va a depender del nivel de
rigor mortis, del estado nutricional del animal, el estrés que ha sufrido antes de
su muerte y la temperatura de almacenamiento. El rigor mortis en el ganado
bovino tiene una duracion de 20 a 24 horas, mientras que en el ganado porcino

es de 4 a 18 horas, dependiendo de la especie del animal. (Pérez y Ponce, 2013).

2.2.1.2 Maduracion de la carne.

En un tiempo aproximado de dos a tres dias, la rigidez cadavérica empieza a
disminuir y se produce bajo ciertas reacciones quimicas, la maduracion de la
carne y su mejora en sabor y aroma. Ademas, se toma en cuenta que si se
excede el tiempo de maduracion, la carne entra en proceso de descomposicion

y se dafla. Complementariamente, la raza y edad del animal son determinantes
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importantes en la calidad, maduracion, terneza y jugosidad de la carne. (Pérez y
Ponce, 2013).

Asi mismo, en la carne existen al menos 200 sustancias de aroma, que
reaccionan con el calor y brindan sabor al producto; al mismo tiempo, un método
de coccion adecuado con el corte de carne correcto, evitard que se pierdan
jugos, nutrientes, sustancias aromaticas y sabor. Finalmente, hay que considerar
que la carne cuando se somete a calor, las fibras se endurecen, su coldgeno se
transforma y se ablanda. Mientras mas temperatura se alcance al momento de

coccion, mas blanda y jugosa es la carne. (Pérez y Ponce, 2013).

2.2.2 Caracteristicas funcionales.

Pérez y Ponce (2013) mencionan que, un analisis de las caracteristicas
funcionales de la carne proveniente del ganado bovino y porcino es importante,
comprender su necesidad en la dieta del hombre y el equilibrio que brinda en el
aspecto nutricional. A mas de ser un producto altamente consumido en el mundo,
influye de manera considerable en la economia de varios paises, siendo la

produccion céarnica la que genera mas ingresos para derivados del ganado.

Mientras menor cantidad de grasa contenga una carne, mejor es para el
consumo humano. Esto dependera principalmente de la raza y la edad del
animal, asi como del método de coccidn que se aplique a la carne y de la salsa
y guarniciones que acompafien al plato. Es cierto que cada animal tiene su propio
nivel de grasa por las circunstancias de crianza, como es el caso del ganado
porcino que su carne contiene mucha grasa, o el caso del ganado bovino que su
nivel de grasa es medio por que la fisica que realiza no es moderada, muchas

veces es casi nula. (Pérez y Ponce, 2013).

Segun Pérez y Ponce (2013). La composicion de la carne depende en gran
medida de la especie del animal, la carne cruda va a tener una textura compacta,
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elastica y granulosa. La cantidad de grasa de la carne va a depender del tipo de
alimentacion del animal, la especie y la pieza. En general la carne de se compone
de 75% de agua, un 20% de proteinas, 3% de lipidos, 1,2% de hidratos de
carbono y un 0,7% de sales minerales. Se considera que el porcentaje de agua
en los animales adultos es menor que de los animales jovenes. Esto no quiere
decir que la carne de un animal joven sea dura o de mala calidad, al contrario,

es mas jugosa y tierna porgue tiene mas cantidad de colageno.

La carne cruda de cerdo debe ser de color rojo-rosado. Cada musculo por
separado tiene una tonalidad invariable, mientras que los musculos en conjunto
pueden presentar tonalidades méas oscuras que indican las caracteristicas del
animal, como es el caso de un animal viejo, que ha tenido una actividad fisica
constante. Por otro lado el color rosado casi gris, indica que durante el proceso
post mortem la conversion de coldgeno en &cido lactico ha sido inmediata,

causando una ligera subida en la acidez de la carne. (Salazar, 2006).

Basado en los estudios realizados por Salazar (2006), el musculo es de
constituciéon compleja tanto morfol6gica como quimicamente, su principal funcién
es producir movimiento para realizar trabajos. Cuando el animal llega a ser
adulto, se puede distinguir claramente dos tipos de color de muasculo, el primero
de color rojo, que se caracteriza principalmente por su alto contenido de
mioglobina y mitocondrias, gran cantidad de fluido sanguineo y de contraccion
rapida y lenta; después esta el musculo blanco con bajo contenido de mioglobina

y mitocondrias que tiene poco fluido sanguineo y de contraccion rapida.

2.3 Calidad industrial de la carne en el medio.

El instituto de promocién de la carne vacuna argentina (IPCVA) (2004b) define a
la calidad de la carne como los pardmetros necesarios que permiten al productor
de carne obtener un mayor precio de venta, asi como un mayor aceptacion de

su producto. Sin embargo, estos parametros pueden ser analizados desde
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diferentes puntos de vista, Varela et al. (2001) mencionan que existen diferentes
actores en el proceso carnico, empezando por el ganadero, seguido del
matadero, el carnicero y el consumidor, asi, define cuatro puntos de vista como
son: calidad nutritiva, calidad higiénica, calidad tecnoldgica, calidad sensorial u
organoléptica. Esta Ultima es la que posee mayor importancia para el presente
estudio.

La calidad nutritiva hace referencia a la cantidad de nutrientes que ofrece el
producto, la calidad higiénica mide la presencia o ausencia de agentes que
perjudican al consumidor principalmente toxinas y microorganismos, la calidad
tecnoldgica es la que determina la capacidad de la carne para utilizarse en la
elaboracion de distintos productos, la calidad sensorial u organoléptica esta dada
por los atributos percibidos durante la compra o consumo de la carne. Es
necesario indicar que los tres primeros puntos de vista son objetivos, mientras
que el ultimo es puramente subjetivo, ya que depende de la percepcion de cada
consumidor. Los atributos que intervienen en la determinacion de la calidad
sensorial u organoléptica son color, aroma, sabor, terneza y jugosidad. (Varela
et al., 2001).

El color de una carne es tal vez el primer atributo en el que el consumidor se fija,
esta dado por el pigmento mioglobina, el cual es encargado de transportar el
oxigeno en el musculo. Por lo tanto, a mayor cantidad mayor intensidad de color.
Diversos factores influyen en la cantidad de mioglobina en la carne, estos son
especie, raza, sexo, edad, alimentacién, actividad del animal o ejercicio y el
ambiente o la altitud en la que el animal se desarrolla. (Carduza, Grigioni e
Irurueta, 2004; IPCVA, 2004a; Varela et al., 2001).

Es importante mencionar que el pigmento puede generar tres colores basicos en
la carne, cuando se encuentra en conjunto con el oxigeno se convierte en
oximioglobina y su color es rojo brillante, en ausencia de oxigeno su color se
vuelve purpura y toma forma de metamioglobina cuando se oxida resultando en
color marron. El color rojo brillante sera el idoneo en toda compra. Distintas
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causas pueden generar la pérdida de este color, alta temperatura, baja humedad,
exposicion a la luz y contaminaciéon bacteriana. (Carduza et al., 2004; IPCVA,
2004a; Varela et al., 2001).

En cuanto al aroma, es primordial mencionar que se debe evitar olores extrafios,
rancios, o desagradables. Los elementos que influyen en el aroma de una carne
son principalmente la dieta a la que tuvo acceso el animal, asi como las
condiciones tanto de sacrificio como de almacenamiento del producto céarnico. El
aroma variara segun la especie, sin embargo esta variacién es minima. El sabor
de una carne se percibe junto al aroma de la misma, por lo que es una sensaciéon
que el consumidor experimenta al momento de consumirla. Factores como la
especie de animal, la dieta del mismo, el método de preservacion y de coccién
intervienen en la percepcion del sabor. (Carduza et al., 2004; Organizacion de

las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura (FAO), 2014).

La terneza es sin duda, el atributo principal para determinar la calidad de una
carne, es definida como la facilidad de morder y masticar la carne. (IPCVA,
2004a, parr. 19). Los factores que inciden en la terneza de una carne son la
edad, sexo, posicion del masculo, estrés al momento de la faena del animal, el
envejecimiento, la cantidad de grasa presente en la carne y el método de
coccion. (Carduza et al., 2004; FAO, 2014; IPCVA, 2004a; Varela et al., 2001).

El dltimo de los factores que inciden en la calidad sensorial de la carne es la
jugosidad. Representa la sequedad de la carne o la cantidad de agua que esta
contiene. Es un factor importante debido a que contribuye en el sabor y en la
percepcion de la terneza, ya que facilita la masticacion y ademas estimula la
produccion salival. Los elementos que marcan la jugosidad de una carne son la
cantidad de grasa que posee (retiene el agua), la cantidad de agua presente, el
pH de la carne, el envejecimiento y el método de coccion. (IPCVA, 2004a; FAO,
2014).
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2.4 El consumo de carne bovinay porcina.

Carbajal (2006) menciona que la carne ha sido un elemento importante a lo largo
de la historia, no solo a nivel gastrondmico o nutricional, también ha tenido peso
en la cultura del hombre. Hace referencia al hecho de que son varios los factores
que afectan el consumo de la misma, como son aquellos de caracter econémico,

geografico, grado de urbanizacion e incluso el grado de instruccion.

Sin embargo; y, aunque el consumo carnico se limita o anula debido a creencias
sociales y religiosas, la tendencia de consumo hasta la década de 1990
aumentaba conforme el grado de desarrollo de cada pais, a partir de esta época
el consumo de carne disminuye, principalmente debido a su asociacién con
enfermedades cronicas y a los esfuerzos por reducir la ingesta de grasa en la
dieta diaria. (Varela et al., 2001).

Para corroborar la importancia del consumo de carne en la alimentacién, Valero,
Del Pozo, Ruiz, Avila y Varela (2010) se sustentan en los nutrientes que esta
aporta. De manera general, la carne posee un 20 — 25% de proteina, las cuales
contienen un 40% de aminoacidos esenciales, o aquellos que deben ser
incluidos en la dieta, ya que el organismo humano no puede sintetizarlos.
Ademas aporta vitaminas, principalmente las del grupo B como son B1, B3, B6
y B12. Todo esto complementado con la gran contribucion de minerales como el

hierro y el zinc.

La produccién de un elemento puede ser usado como referente para el consumo
del mismo, la Graduate School of Management (ESPAE) perteneciente a la
Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL) (2016), cita que la produccion
anual de la principal fuente de proteina animal a nivel mundial (carne bovina,
porcina, ovina y de aves) ha aumentado un 2,3% entre los afios 2000 y 2013,
siendo la carne de cerdo la que presenta mayor crecimiento con 2,1%, mientras
gue la de res presentd un crecimiento de 1,1% ubicandose en el tercer puesto

por debajo de la produccion de aves.
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Junto a las cifras anteriores, se pueden mencionar las que corresponden a las
de consumo per capita mundial de cada tipo de carne a analizar en este estudio.
Entre 1996 y 2011, el consumo de bovinos mostro un decremento promedio del
0.2% mientras que la de cerdo aumento en un promedio de 1%. De esta manera,
para el afio 2011 el consumo fue de 15,56 kg/afo de porcinos y de 9,41 kg/afio
para bovinos. En el caso de Ecuador especificamente, el consumo per cépita
para el afio 2011 llego a 17,6 kg/afio y 13,7 kg/afio para la carne de res y de
cerdo respectivamente. (ESPAE-ESPOL, 2016; Ministerio de agricultura,

ganaderia y pesca de la nacion, 2013).

2.5 Categorizacion de la carne bovina y porcina.

2.5.1 Categorizacion de la carne bovina.

Gréafico 7.

Cortes de res.

Autor: Alfan Chavaria Quesada

1. Lomito &. Gacho de pakta 15. Arrachera 22. Bota de solomo

2. Lomo Ancho 9. Posta de Paleta 16. Tortilla 23. Punta de solomo
3.Cola de Lomo 10. Giba 17.Cecina 24, Ratin de campana
4. Lomo de Aguja 11. Degolladura 18, Vuelta de lomo 25, Posta de Ratdn

5. Lomo de Pescuezo 12, Posta de Pecho 19.Cacho de voetta de lomo X, Posta de Cuaro

. Lomito de Entraia 13, Costillar entem 20. Bolita

7. Lomo de Paleta 14 Entrana 21. Mano de Fedra

Fuente: Chavarria, A. (2015). Guia descriptiva de cortes de carne de res y cerdo.
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Valera et al. (2001) y el Ministerio de agricultura, ganaderia y pesca de la nacion
(2013) clasifican a la carne bovina segun su valor en el mercado de la siguiente

manera:
Categoria extra:

Solomillo: Es la pieza mas valiosa de la res, considerada como el corte de mayor
calidad por ser el mas tierno y por consiguiente posee el precio mas alto. Est4
ubicado en el cuarto posterior del vacuno, por debajo de las costillas. Es alargada
y se distinguen tres partes en la misma: cabeza, centro y punta. Las técnicas de
coccion mas convenientes para este corte son la fritura y el asado a la parrilla o
a la plancha. (Varela et al., 2001; Valero et al., 2010; Teubner, Schonfeldt y Frey,
2004; Blume, 2001).

Lomo: Después del solomillo, es la pieza de mayor valor comercial. Localizada
en el cuarto trasero del vacuno, especificamente en el centro de la espalda.
Posee gran terneza, es magra, jugosa y tierna ademas esta cubierta por grasa.
Las técnicas culinarias que se recomiendan para este corte son, al igual que el
solomillo, la fritura y el asado, ya sea a la parrilla o0 a la plancha. (Valera et al.,
2001; Valero et al., 2010; Teubner et al., 2004).

Categoria la:

Cadera: Localizada en la porcion superior externa de la pierna, posee
caracteristicas similares al lomo, siendo tierna y jugosa. Se la puede encontrar
con tapilla y sin tapilla, la diferencia radica en que este Ultimo representa la parte
mas tierna de la pierna. En esta pieza, se recomiendan las técnicas de freir,
asado a la parrilla o a la plancha, y en guisos. Una particularidad es que la zona
mas ancha de la cadera puede utilizarse para preparar “filet mignon”, debido a
gue es una pieza bastante tierna al estar cerca del solomillo. (Valera et al., 2001;
Valero et al., 2010; Teubner et al., 2004).
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Babilla: Parte de la pierna, se localiza en la parte delantera de la misma. Posee
una cantidad importante de grasa, lo que le permite ser una pieza tierna y jugosa.
Puede presentarse como babilla con tapa y babilla sin tapa, su diferencia radica
en que la ultima es el corte sin grasa. La técnica mas adecuada en esta pieza es
el asado. (Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).

Tapa: Localizada en la parte interna de la pierna especificamente entre la babilla
y el redondo, es triangular, tierna y magra. Al desprender una cantidad
importante de jugo en su proceso de coccion, las técnicas recomendadas son la
fritura con empanizado o rebozado, asado a la plancha o al horno y el guiso.
(Valera et al., 2001; Valero et al., 2010; Teubner et al., 2004).

Contra: Ubicada en el cuarto trasero, se la encuentra en la zona exterior de la
pierna. Es un magro y fibroso, menos tierno y jugoso que los cortes anteriores.
Se recomienda emplearlo en técnicas como la fritura con empanizado o
rebozado, asados y guisos. Posee un nervio pronunciado que es necesario
retirar antes de emplearlo. (Valera et al., 2001; Valero et al., 2010; Teubner et
al., 2004).

Tapilla: Localizado en la pierna, especificamente en la parte alta y en contacto
con el rabo. Tiene una terneza y jugosidad que se suele comparar con la del
solomillo, sus usos por lo tanto se recomienda en asados principalmente y en

menor medida para guisos. (Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).

Redondo: Ubicado por detras de la contra, en la parte posterior de la pierna. Es
una carne magra y debido a su cercania con el corte mencionado anteriormente,
poseen caracteristicas similares, con la singularidad de que este facilita hacer
porciones. Se lo utiliza principalmente en guisos y asados. (Valera et al., 2001;
Teubner et al., 2004).
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Categoria 1b:
Del cuarto trasero:

Rabillo de cadera: Est4 localizado encima de la babilla, es un corte muy tierno.
Las técnicas de coccion que se recomiendan aplicar son el asado a la patrrilla, la

fritura y el guiso. (Teubner et al., 2004).
Del cuarto delantero:

Aguja: Su localizacion se ubica en la extremidad anterior del animal, encima de
la espalda y atras del lomo. Aungque es una carne magra, presenta gran cantidad
de grasa infiltrada, por esta razén, es la carne ideal para aplicar la técnica de
guisar, aunque también se puede aplicar la fritura. (Valera et al., 2001; Valero et
al., 2010; Teubner et al., 2004).

Espalda: También llamado espaldilla, se sitia en la parte externa de la
extremidad anterior, es fibrosa y jugosa. Se recomienda utilizarla en guisos,
asados y frituras. El corte posee un nervio en su interior que dota de melosidad
a la preparacion cuando se le aplica la técnica de asado. (Valera et al., 2001;
Valero et al., 2010; Teubner et al., 2004).

Pez: Se lo conoce también como solomillo falso debido a la forma que comparte
con el corte mencionado. Encontrado por delante de la espalda, se caracteriza
por ser fibroso. Las técnicas recomendadas para aplicar son el asado y el guiso.
(Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).

Categoria 2a:
Del cuarto delantero:

Llana: Se lo encuentra en la parte interna de la extremidad anterior, formada de
fuertes tendones, es recomendado aplicar técnicas de coccion como el guiso y
el asado. (Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).
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Brazuelo: Ubicada en la parte interna de la extremidad anterior. La principal
técnica de coccion que se considera adecuada para este corte es el guiso.
(Valera et al., 2001).

Aleta: Situada en la caja toracica, debajo del pescuezo y cubriendo al omoplato.
Posee forma plana y delgada, es fibroso. Debido a su forma se la utiliza para
rellenos, ademas las técnicas de coccion recomendadas son el guiso y el asado.
(Valera et al., 2001; Valero et al., 2010; Teubner et al., 2004).

Morrillo: Por lo general es parte de la aguja, sin embargo en donde se encuentra

muy desarrollado se la vende por separado. (Valera et al., 2001).

Morcillo: Se lo encuentra en las extremidades anteriores y posteriores en la parte
inferior final de las mismas. Es de forma irregular, posee una cantidad minima
de grasa pero abundante colageno. Se lo utiliza para hacer sopas, guisos y
braseados ademéas también es empleado para la clarificacion de caldos.
Requieren de una coccion prolongada y se lo conoce como ossobuco cuando es
comercializado en rodajas gruesas. (Valera et al., 2001; Valero et al., 2010;
Teubner et al., 2004).

Categoria 3a:
Del cuarto trasero:

Falda: Ubicada en la zona inferior del abdomen, separada del costillar y
recorriendo las ultimas costillas hasta las extremidades inferiores. De forma
plana y rectangular posee cierta cantidad de grasa infiltrada. Se recomienda
aplicar técnicas de coccién como el guiso y el asado. (Valera et al., 2001; Valero
et al., 2010; Teubner et al., 2004).

Rabo: Pertenece a la cola del vacuno, posee un alto contenido de hueso por lo
gue las técnicas de coccion que se recomiendan aplicar es en el guiso y en la
preparacion de caldos. (Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).
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Del cuarto delantero:

Pescuezo: Constituye uno de los cortes menos apetecidos del vacuno, posee
cierta cantidad de grasa la cual aumenta conforme se acerca a la aguja. Se utiliza

en la elaboracion de guisos. (Valera et al., 2001; Teubner et al., 2004).

Pecho: Localizada por debajo del pescuezo, posee grasa infiltrada, su carne
genera un sabor intenso y puede dividirse en punta del pecho y pecho posterior.
Resulta econdémica y se aplican generalmente técnicas de coccién como el guiso
asi como en la preparacion de caldos y sopas. (Valera et al., 2001; Teubner et
al., 2004).

Costillar: Ubicado en las costillas, es una pieza que recorre la caja toracica del
animal. Una de los cortes menos apreciados del vacuno, sin embargo genera
buenos resultados en la elaboracion de guisos, caldos y sopas. (Valera et al.,
2001; Teubner et al., 2004).

2.5.2 Categorizacion de la carne porcina.

En cuanto a la carne porcina se puede mencionar a Espinosa (2013) y a lllescas,
Ferrer y Bacho (2012), los cuales categorizan a la carne de cerdo de la siguiente

manera:
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Grafico 8.

Cortes de cerdo.

Aufor: Alan Chavama Qussaas

1. Chuleta de Pescuezo
Chuleta Entera EwmE o] 2. Chuleta de Cantro
de Lomo 3. Chuleta Rinonada

Costillar 4. Costilla
Entero 5. Falda
6. Paleta con Hueso
Paleta Entera 7. Codillo
8. Pezuna
Cuario Trasero 8. Pezuna
9. Piema
10. Lomito

Fuente: Chavarria, A. (2015). Guia descriptiva de cortes de carne de res y cerdo.

lllescas et al., (2012) clasifican a los cortes de ganado porcino de acuerdo a su

valor de venta en el sector ganadero y distribuye en las siguientes categorias.

Extra:

Lomo: Descrita como un corte bastante magro y apetecido. Posee una forma
cilindrica y alargada, la parte de mayor terneza es la que se ubica junto a la
rifonada. Se la obtiene “al separar los huesos del espinazo cortando a la altura
de la sexta vértebra” (lllescas et al., 2012, p.136). Aunque el corte permite una
gran cantidad de preparaciones, las técnicas que se recomiendan aplicar son la
fritura con o sin empanizado, el braseado, el asado a la parrilla 0 a la plancha y
el guiso. (lllescas et al., 2012; Cabafa Argentina, 2006).
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Solomillo: De forma alargada y cilindrica, se encuentra ubicada en las costillas
lumbares. Es pequefia, jugosa y constituye el corte mas tierno del porcino y por
lo mismo, el de mayor valor en el mercado. Al igual que el lomo, este corte se
presta para aplicar mdultiples técnicas de coccion, las mas adecuadas
corresponden a la fritura, el asado a la plancha o al horno, braseado, salteado,

guisos y rellenos. (lllescas et al., 2012).

Primera:

Chuletas de lomo: Se la obtiene “de la misma parte del lomo cuando no se separa
el hueso del espinazo” (lllescas et al., 2012, p.136), a la altura de las vértebras
dorsales. Poseen una terneza comparable a la del lomo, pero mayor cantidad de
grasa. Admite técnicas de coccidén como el asado a la plancha o a la parrilla y la

fritura. (lllescas et al., 2012).

Riflonada: Ubicada junto a las chuletas de lomo, por detras de las mismas.
Constituye la parte del lomo a la altura de las vértebras lumbares. Debido a su
ubicacion comparte caracteristicas con las chuletas de lomo, principalmente su
terneza. Las técnicas de coccién que se recomiendan aplicar son la de fritura, el

asado y el braseado. (lllescas et al., 2012; Valero et al., 2010).

Pierna: Corte constituido de las extremidades posteriores sin el pie o patita,
deshuesado se le conoce como maza sin tapa. Al ser una pieza de gran tamafio,
esta se puede dividir en otros cortes, estos son el codillo trasero u ossobuco,
bola de lomo, cuadrada, cuadril, nalga y peceto. Permite técnicas culinarias como
el asado y el guiso. Al filetear sus cortes, estos se prestan para la fritura con o
sin empanizado y el asado a la plancha. La técnica idénea para aplicar a toda la
pieza es el asado al horno. (lllescas et al., 2012; Cabafa Argentina, 2006).

Carré: Es el corte constituido por el pescuezo, chuletas, lomo y solomillo, y puede
aplicarse en la pieza entera la técnica del asado. (lllescas et al., 2012).
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Segunda:

Paleta: También conocido como paletilla o brazuelo, son las extremidades
anteriores del porcino. Al corte deshuesado se lo conoce como maza delantera,
la presencia de un nervio y el menor tamafio hace que su valor en el mercado
sea menor que el de las extremidades posteriores, aunque posee una jugosidad
notable, parte de este corte es el codillo delantero u ossobuco. La paleta es
utilizada en charcuteria, ademas es ideal para su aplicacion en hamburguesas,
albondigas y rellenos. Al cortarlo permite técnicas de coccion como la fritura, el
guiso y el braseado, sin embargo, al preparar la paleta entera, la técnica natural

a utilizar es el asado. (lllescas et al., 2012; Cabafia Argentina, 2006).

Chuletas de aguja: Corte ubicado en las costillas delanteras del porcino, en la
zona del cuello, la cantidad de grasa encontrada en esta pieza es notable, su
forma es diferente al de las demas chuletas. La técnica de coccion comunmente
aplicada es el asado a la parrilla, sin embargo, una vez deshuesada también
admite técnicas como el asado, la fritura o el braseado. (lllescas et al., 2012;
Valero et al., 2010).

Magro de aguja (cuello): Constituye la “parte carnosa del cuello después de
retirar el hueso de la columna” (lllescas et al., 2012, p.137) y esta ubicada en la
parte baja del cuello. Al igual que los demas cortes delanteros, posee una mayor
cantidad de grasa. Permite su utilizacion en técnicas de coccién larga como el
guiso. Ademas también es utilizada en la elaboracibn de hamburguesas y
albéndigas. (lllescas et al., 2012; Valero et al., 2010).

Sin clasificar:

Panceta: Ubicado en la parte externa del vientre del porcino, es la falda. Esta
constituido por una gran cantidad de grasa y vetas de carne magra, por esta
razon es un corte que provee un apetecido sabor y jugosidad, y por lo mismo es
de gran demanda en el mercado. Se la puede encontrar a la venta en forma
rectangular o triangular y en lonchas. Gastrondmicamente permite multiples

usos, adobada, salada, ahumada e incluso fresca. En cuanto a las técnicas que
46

Anthony Steve Guacho Ayala

Radul Israel Rivas Paez



rows | YA JRERVOMI0 hossexts,

UNIVERSIDAD DE CUENCA éﬁmm ‘

se aplican, prevalecen la fritura y el asado a la plancha, a la parrilla y al horno,
también se la utiliza como complemento en la coccion de otras preparaciones

como guisos. (lllescas et al., 2012; Valero et al., 2010; Cabafa Argentina, 2006).

Tocino: “Es la capa o acumulo de grasa que se deposita debajo de la piel del
animal, entre el cuero y la carne”. (lllescas et al., 2012, p.139), dicha capa posee
un grosor que varia entre 4 a 5 cm., es de color blanco con tintes rosa y de forma
rectangular. lllescas et al. (2012) describe que la hoja de tocino se la obtiene
mediante la aplicacién de cortes en cuatro zonas uno “superior a lo largo del
espinazo, otro inferior del pecho y el vientre, otro anterior que sigue el borde de
la paletilla y termina en la punta del esternon y el Ultimo o posterior que sigue el
borde del jamén” (p.139). Su utilizacion en la gastronomia se da principalmente
en el &rea de la charcuteria. Ademas es preciso indicar la zona de donde se
realiz6 el corte junto al nombre al momento de dividirlo, es decir tocino de lomo,

tocino de papada, etc. (lllescas et al., 2012; Cabafia Argentina, 2006).

Papada: Localizada en la parte baja del cuello, es en la parte mas baja de este
corte donde de pincha para desangrar al animal. De naturaleza jugosa, posee
una notable cantidad de grasa. Su uso gastrondémico principal es en la

elaboracion de fiambres. (lllescas et al., 2012).

Pies y manos: Son la parte final de la pierna y la paleta respectivamente. No
poseen grasa y una cantidad minima de carne. Su venta puede ser fresca como
cocida con hueso o sin el mismo. Puede aplicarse técnicas de coccién como el
asado, la fritura y el guiso, aunque deben ser previamente hervidas si son

frescas. (lllescas et al., 2012; Cabafia Argentina, 2006).

Cabeza: Corte constituido por la cabeza del animal una vez deshuesada y
formada por la oreja, morro, papada y carrillada o carrillera, siendo estos ultimos
de naturaleza magra, tierna y con vetas de grasa. La carne de esta pieza es
utilizada principalmente en la charcuteria, ademas se le aplican técnicas de

coccion como el guiso y el asado. (lllescas et al., 2012).
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Capitulo 3. Métodos y técnicas de coccion.
3.1 Métodos de coccion.
3.1.1 Procesos de transmision de calor.

Existen muchos sistemas de cocinado y transmision de calor a los alimentos para
hacerlos comestibles y facilmente digeribles. Los métodos de coccion llevan
relacion intima con los procesos de transmision de calor, para lo cual se ve

conveniente realizar un estudio rapido y complejo. (Armendariz, J. 2004).

Por conveccién: se realiza mediante la caida de particular frias y la subida de

particulas calientes produciéndose un afecto circulante que calienta el alimento

a través de liquidos como agua y grasa. (Armendariz, J. 2004).

Gréafico 9.

Transmisiéon de calor mediante método de conveccion.
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b

Fuente: Martinez, A. (2010). Técnicas culinarias.

Por radiacion: Todo proceso de calor desprende rayos que, al chocar con el

alimento lo calientan, como el calor del horno eléctrico y los microondas.

(Armendériz, J. 2004).
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Gréfico 10.

Transmisién de calor mediante método de radiacién.

n qpeDad

Fuente: Martinez, A. (2010). Técnicas culinarias.

Por _contacto: Es la manera mas rapida de transmitir calor a los alimentos. El

contacto directo del producto con el calor mediante un sartén u otro utensilio de

cocina. (Armendéariz, J. 2004).

Gréfico 11.

Transmision de calor mediante método de contacto.

Fuente: Martinez, A. (2010). Técnicas culinarias.

Con la finalidad de mejorar las caracteristicas organolépticas de un producto y
en la mayoria de los casos, posibilitar su consumo, se aplican los métodos de
coccién. Existiendo diferentes métodos, su aplicacion respondera al tipo y
tamafio de alimento a procesar. Tomando en cuenta, que para un mismo
alimento pueden aplicarse varios métodos o solamente uno. Es importante
mencionar, que el tiempo de coccidén serad dependiente del método escogido.

(Talavera y Pérez, 2004).
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3.1.2. Coccién en medio seco.

Talavera y Pérez (2004) definen este método como un proceso mediante el cual
no se emplea un medio liquido para la coccion de la carne como la coccion en
sartén o al horno. Su aplicacién se da mediante contacto directo con el alimento,

grasa caliente, irradiacion o aire caliente.

3.1.3. Coccién en medio humedo.

Este modo de cocciéon permite lograr un cambio en las caracteristicas
organolépticas del producto. Principalmente el resultado que se persigue es que
el alimento sea mas agradable y tierno al momento de consumirlo. Es necesario
identificar el tiempo necesario para la coccién de cada producto debido a que
cada ingrediente posee caracteristicas diferentes. Se recomienda que se
cocinen por separado o, cocerlos en un mismo recipiente pero empezando por
los de textura mas duras y a medida que avanza el proceso, afadir los productos
que sean mas blandos o tiernos, para conservar sus caracteristicas

organolépticas. (Talavera y Pérez, 2004).

La coccion en medio himedo puede darse de tres maneras. La primera es
partiendo de un liquido frio, que principalmente se diferencia debido a que al
generarse la coccion del alimento, los elementos contenidos se transmitiran al
medio de coccion, provocando como resultado un producto seco y sinsabor. Es
por este motivo que no se aplica en la coccién de carnes, pero si al momento de

elaborar fondos y en blanqueamientos. (Talavera y Pérez, 2004).

La segunda manera es partiendo de un liquido en ebullicion. Al momento de
sumergir el producto que se va a cocinar, la diferencia de temperatura entre este

y el medio, provocara contraccion en el producto asi como coagulacion en su
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capa externa rapidamente. Su principal uso es en la preparacion de hortalizas
de color verde, favoreciendo el mantenimiento de su color. En cuanto a carnes,
el método permite la aplicacion en conjunto con otras técnicas, como es el caso
de aplicar salteado antes de cocerla, ya que al momento de sumergir la carne
esta presentard una caramelizacion exterior, favoreciendo la retencién de sus

jugos internos. (Talavera 'y Pérez, 2004).

Finalmente, la coccion al vapor es otro tipo de coccién en medio humedo. El
alimento se cuece mediante vapor, ya sea en un instrumento disefiado con este
fin, o mediante el uso de un utensilio que se pueda colocar encima de agua en
ebullicién, evitando asi el contacto directo del alimento con el agua. La principal
ventaja de este método, es que al no tener contacto con el medio liquido, el
alimento no transmite sus elementos al medio antes mencionado. (Talavera y
Pérez, 2004).

3.1.4. Coccion en medio graso.

La caracteristica principal de esta coccidn, es la utilizacién de un medio graso.
Este puede ser aceite, mantequilla u otras grasas, sin olvidar que cada elemento
de los antes mencionados, tendra una capacidad de resistencia a la temperatura
particular, es decir la temperatura maxima a la que puede llegar sin quemarse.
Asi, los aceites son los que tienen una mayor resistencia, pudiendo llegar hasta
los 230 °C la mantequilla por otro lado, solo alcanza hasta los 120 °C antes de

degradarse. (Talavera y Pérez, 2004).

Otro factor a tomar en cuenta, es que este método solo es aplicable a piezas
pequefias, ya que si el género es demasiado grande o grueso, este quedara sin
cocerse por dentro y puede quemarse por fuera. Ademas la pérdida de jugos es
reducida y, complementandolo con un enharinado anterior se ayuda a que esta
pérdida sea menor todavia. A los aceites se les debe separar segun el alimento

en el que fueron utilizados, para asi evitar la contaminacion de los mismos en
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caso de reutilizacion y siempre deben ser decantados y colarse antes de
proceder a su almacenamiento. (Talavera y Pérez, 2004).

En este método, se pueden distinguir dos grandes tipos los cuales se describen

a continuacion junto a su respectiva division:

3.1.4.1 Coccién con abundante cantidad de grasa.

En nuestro medio conocido como fritura profunda, Talavera y Pérez (2004)
sugieren que el alimento necesita ser sumergido completamente en grasa, por
lo que se necesita una gran cantidad de la misma. Se utiliza en aquellos
alimentos que han sido previamente cocidos con la finalidad de lograr dorarlos
por fuera ya que, como se menciond anteriormente, si se sumerge sin cocerlo,
quedara crudo por dentro. Es esencial referirse a la temperatura y a la cantidad

de la grasa.

La temperatura debe ser lo suficientemente alta para favorecer la formacion de
la costra externa que evita la salida de los jugos internos, y la cantidad depende
del alimento que se vaya a sumergir. Si se introduce gran cantidad de este, la
temperatura de la grasa descenderd lentamente y el proceso mencionado
anteriormente también demorard mas en producirse, por lo que el alimento
puede sobre cocinarse ya que antes de sumergirlo en la grasa, este ya fue
cocido. Ademas, para evitar la salida de jugos, el alimento puede ser protegido

con un enharinado, rebozado o empanado previo. (Talavera y Pérez, 2004).

52
Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez



rous YT RLERIOMO oscppuns

UNIVERSIDAD DE CUENCA éﬁmm ‘

3.1.4.2 Coccién con poca cantidad de grasa.

Talavera y Pérez (2004) sugieren que este método emplea alta temperatura
debera ser elevada y poca cantidad de grasa. Este proceso favorece la rapida
pérdida de fluidos internos, por lo que es necesario no salar los alimentos sino
hasta cuando estos ya estén cocidos. Mediante este proceso, se consiguen las

reacciones de caramelizacion rapidamente.

3.1.5. Coccidén en medio combinado (Agua y grasa).

Al ser un método mixto, combina las ventajas de los dos métodos antes
estudiados. Una descripcidon general, es que permite que los alimentos sean
primeramente caramelizados y luego cocidos junto a un medio liquido, lo cual
permite un intercambio de sustancias y aromas entre el alimento y el medio.

(Talavera 'y Pérez, 2004)

En el caso de las carnes, estas son primeramente doradas, es decir que se busca
generar una capa externa. Luego se procede a cocerlas en un medio conocido
como bresa, la cual esta constituida por hortalizas de condimentacion, hierbas
aromaticas, vino y/o fondo, y tocino. El calor es aplicado mediante radiacién en
un horno. La temperatura no debe ser elevada, por lo que es una coccion lenta,
asi la pérdida de jugos seré escasa, al igual que la transmisién de aromas entre

la bresa y el género. (Talavera 'y Pérez, 2004)

3.2. Técnicas de coccion.

Mediante la coccion, el proceso fundamental para hacer un alimento comestible.

Cambia la textura de los alimentos, elimina bacterias, procesa el almidon y la
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albumina de los alimentos para aprovechar sus nutrientes y lo mas importante,
cambia su sabor. Las carnes al ser sometidas a calor, cambian de forma, color,
tamafo y textura debido a sus componentes que reaccionan con el calor y los
liquidos. (Badui, 2006).

Diversos métodos de coccion hacen de la cocina un ambito muy amplio de
estudio y mejora de ideas, a partir del analisis de los antecedentes, efecto y
proceso de la técnica, se desarrollara un estudio tedrico y practico que se detalla

a continuacion.

3.2.1. Asado.

Grafico 12.

Aplicacién de técnica de asado.

Fuente: Martinez, A. (2010). Técnicas culinarias.

3.2.1.1. Antecedentes.

Comunmente confundido con el horneado, cabe indicar que ambos términos se
refieren a la misma técnica de coccion, la diferencia radica en que el horneado
se maneja en el area de panaderia. Es una técnica bastante antigua, la cual no
se aplicaba en la gastronomia sino en la elaboracion de ladrillos, mediante este
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proceso se secaban de manera mas rapida. Tomando en cuenta este beneficio,
se ide0 utilizar esta técnica en el secado de alimentos y por consiguiente para

su aplicacion gastrondémica. (Aucapifia y Torres, 2014)

3.2.1.2. Efectos de la técnica.

Armendariz (2004) sefala que esta técnica utiliza la menor cantidad de grasa
posible, buscando que el género esté dorado en su exterior pero a su vez, jugoso

al interior.

El pastrami, un plato de coccién lenta y bajo en grasa. El horneado fue la técnica
utilizada para llevar a cabo esta receta, evitdé que se pierdan jugos y se consigio

una textura ideal.

3.2.1.3 Proceso de la técnica.

Principalmente utilizado para piezas de mayor tamafo y a su vez que el tiempo
de coccidn requerido sea mayor. Es necesario utiliza un horno, el cual mediante
la aplicaciéon de calor por conveccion, cocina toda la pieza por igual. Por lo
general primero se genera una costra para evitar que la pieza pierda sus jugos.
(Armendariz, 2004).
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3.2.2. Guiso.

Grafico 13.

Aplicacion de técnica de guiso.

Autor: Anthony Guacho — Rall Rivas.

3.2.2.1 Antecedentes.

Ligada desde tiempos antiguos al hombre y a la coccion de sus alimentos,
Aucapifia y Torres (2015) sugieren que es una técnica aplicada alrededor del
mundo, la naturaleza de su proceso ha generado que en ciertas zonas sea
considerada para un sector econémico bajo, principalmente debido a que se

puede aplicar a cualquier tipo de corte de carne.

3.2.2.2 Efectos de la técnica.

El principal efecto de esta técnica es el ablandamiento de los elementos
cocinados, en el caso de las carnes, al posibilitarse el uso, esta sobre cualquier
corte, provoca que aquellos que son bastante fibrosos sean facilmente

digeribles. (Aucapifia y Torres, 2015).
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Una concentracion perfecta de sabores es lo que brinda esta técnica, de coccion
de tiempo corto. Se aplicé en el guiso de res con base en chicha de jora. Los

aromas fuerdn penetrantes, la carne jugoza con textura ideal y sabor intenso.

3.2.2.3 Proceso de la técnica.

Este proceso se da en un medio de agua y grasa, con una temperatura moderada
y por consiguiente por un tiempo prolongado de coccion, cabe recalcar que la
técnica se la debe realizar en un recipiente cerrado. La pérdida de los jugos
internos es alta, sin embargo estos no se desechan, sino que mas bien se

mantienen para su uso posterior. (Valero et al., 2010)

3.2.3. Ala plancha.

Grafico 14.

Aplicacién de técnica a la plancha.

Autor: Anthony Guacho — Raul Rivas.
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3.2.3.1 Antecedentes.

Es un método muy rapido y sabroso. Alta temperatura hace que las proteinas
coagulen y el alimento se mantenga jugoso. Es recomendable no colocar los
aceites en la plancha directamente sino sobre el alimento, asi se evita que el
aceite se oxide y ayuda a que la carne no se pegue y tenga un dorado perfecto
(Martinez, A. 2010).

3.2.3.2 Efectos de la técnica.

Al momento del contacto de la carne con la plancha, se produce una costra en
el exterior que evita la pérdida de jugos, el calor penetra poco a poco de afuera
hacia adentro, cocinando el alimento. (Martinez, A. 2010).

A la plancha fue la técnica perfecta para realizar la coccion del filete de res a la
mantequilla, permite controlar los términos de coccion muy bien a demas de

brindar un sellado rapido al alimento lo que impidié que se pierdan jugos.

3.2.3.3 Proceso de la técnica.

El calor es transmitido por contacto directo con una placa metélica calentada a
través de fuego, con poca cantidad de grasa. Mientras menos cantidad de agua
contenga la carne mas rapida va a ser la cocciéon debido a que se evita el

enfriamiento de la plancha. (Martinez, A. 2010).

58
Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez



UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.2.4. Ala patrrilla.

Gréafico 15.

Aplicacion de técnica a la parrilla.

Autor: Anthony Guacho — Rall Rivas.

3.2.4.1. Antecedentes.

Coccioén de la carne mediante contacto directo o irradiacion, se tiene en cuenta
gue no se debe usar productos en escabeche a la parrilla porque sus nitritos
pueden formar nitrosaminas que son sustancias cancerigenas. (Martinez, A.
2010).

3.2.4.2. Efectos de la técnica.

Este proceso produce una costra en el alimento, que junto a un agente graso
evita la perdida de jugos. (Martinez, A. 2010).

La versatilidad de esta técnica permiti6 cocinar cortes de carne de tamafo

considerable sin perder jugosidad y brinda un sabor ahumado al alimento. Se
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aplicé en la preparacion del steak en salsa de pimiento morrén que también

fueron ahumados en la parrilla para conseguir un aroma al carbon.

3.2.4.3. Proceso de la técnica.

Consiste en cocer las carnes exponiéndolos a fuego directo a través del empleo
de una parrilla estatica o movil. La gran ventaja de este tipo de coccion es que

se pueden cocinar guarniciones en la misma brasa (Canto, M. 2011).

3.2.5 Fritura.

Grafico 16.

Aplicacién de técnica de fritura.

Autor: Anthony Guacho — Rall Rivas.

3.2.5.1 Antecedentes.

El principal cuestionamiento en la aplicacion de esta técnica, es el perjuicio que
genera para la salud mediante el aumento excesivo de lipidos en los alimentos.
Sin embargo, es necesario indicar que debido a la naturaleza de su proceso,

permite que los nutrientes se conserven de mejor manera, su coccion de tiempo

60
Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez



rous YT RLERIOMO oscppuns

UNIVERSIDAD DE CUENCA éﬁmm ‘

corto y la utilizacion de productos que generen costra durante la coccién, es lo
que genera dicha conservacion. (Aucapifia y Torres, 2015; Armendariz, 2004).

3.2.5.2 Efectos de la técnica.

El resultado final sera un alimento con un exterior crocante que protege de la alta
temperatura del medio a su interior conservando la jugosidad y nutrientes. Por
otro lado, se da un intercambio de grasa entre el alimento y el medio, de esta
manera, el contenido final de grasa en el producto aumentara. (Armendariz,
2004; Valero et al., 2010).

La eficacia de éste método permitié realizar la coccion de los rollos de res en
infusion de Jamaica. Brinda una costra dura en el exterior con un otque crocante

y en el centro, una suavidad y jugosidad Unicas.

3.2.5.3 Proceso de la técnica.

Esta técnica utiliza un medio graso, ya sea aceite o grasas solidas, para cocer el
género mediante su inmersién en este medio. Es necesario indicar que su uso
esta limitado a piezas de tamafio pequefio y que sean tiernas, es decir que no
necesiten un gran tiempo de coccion. El medio en el que se va a sumergir el
producto, debe estar muy caliente. Ademas, para favorecer la aplicacion de esta
técnica de coccion se puede aplicar un rebozado, es decir, envolver en harina,
huevo y pan rallado al producto. Este proceso posee dos finalidades, formar una

costra y evitar que suelte sus jugos en la coccion. (Armendariz, 2004).
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3.2.6. Salteado.

Grafico 17.

Salteado.
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Fuente: Martinez, A. (2010). Técnicas culinarias.

3.2.6.1 Antecedentes.

Esta técnica de origen chino, se estima que se la utiliza desde hace méas de 2000
afos. Precisa de fuego alto, y de una sartén o recipiente delgado y sin tapa.
Aplicado a elementos de tamafio pequefio solamente, por lo que los mismos
necesitan ser procesados antes de poder cocerse, ademas debe priorizarse el
cuidado del medio graso, ya que aunque se utiliza en una cantidad minima, la
alta temperatura provoca que este se queme facilmente. (Aucapifia y Torres,
2015).

3.2.6.2 Efectos de la técnica.

El producto se cocina a fuego vivo en medio poco graso. Esta técnica permite
que se dore y se cocine de manera rapida para proceder a servirlo

inmediatamente. (Armendariz, 2004).
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Este método se aplico a la carne de cerdo en salsa de tamarindo, ya que es un
método de coccion de corto tiempo lo que es perfecto para platos de preparacion

rapida y con jugosidad de la carne excelente.

3.2.6.3 Proceso de la técnica.

Empleado en piezas pequefias y/o troceadas que no requieran tiempos largos
de coccion. Con un minimo de grasa caliente se cocina el producto junto con los
ingredientes de sabor. Por lo general este proceso termina su coccion agregando
una salsa que corresponda con el producto principal. (Armendariz, 2004).

3.2.7 Coccio6n al vacio.

Grafico 18.

Coccion al vacio.

Autor: Anthony Guacho — Rall Rivas
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3.2.7.1 Antecedentes.

Esta técnica ha tomado bastante protagonismo en la actualidad, sin embargo ya
se la conocia desde el siglo XVIII. Con la invencion de las conservas por Nicolas
Appert, se posibilita la aplicacién de la coccion al vacio, ya que ambos procesos
comparten un elemento en comun, la eliminacién de oxigeno, la cual permite
reducir la descomposicion de los alimentos. Actualmente se cuenta con
magquinaria especifica para esta técnica que permite eficiencia en la aplicacion

de la misma. (Aucapiiia y Torres, 2015).

3.2.7.2 Efectos de la técnica.

Esta técnica de coccion ofrece resultados muy buenos en comparacion con la
cocina tradicional. Su principal efecto es que evita que el producto reduzca de
tamafio y ademds proporciona una terneza y jugosidad mucho mayor que los

meétodos de coccion tradicionales. (Armendariz, 2004).

Este método sera aplicado en la coccion del cerdo a la sous vide para evitar que

pierda jugosidad y se reduzca de tamario la carne.

3.2.7.3 Proceso de la técnica.

Armendariz (2004) sefiala que el producto una vez sazonado, es sellado
herméticamente junto con un poco de liquido en una bolsa especifica para esta
coccion. A su vez, se prepara el equipo necesario para el proceso. Cuando el
agua en el equipo para coccién haya alcanzado la temperatura necesaria se
procede con la coccidn, a cada temperatura le corresponde un tiempo especifico
de tratamiento. Existen diferentes temperaturas para los alimentos. En el caso
de frutas y hortalizas es de 100 °C, de pescados y mariscos 90 °C, de carnes
blancas 80 °C y en carnes rojas y de caza es de 70 °C. Es necesario indicar que
la temperatura se debe tomar en el centro del género al momento de la coccion.
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Capitulo 4. Recetario de innovacion en base a carnes ablandadas.

4.1 Aplicacion de fichas técnicas.

4.1.1 Recetas con base en carne de res ablandada con las enzimas

papaina y bromelina.

Después de realizar diferentes analisis y pruebas de carnes de res ablandadas
con enzimas papaina y bromelina, se ha decidido aplicar diferentes métodos y

técnicas de coccidn para lograr resultados acordes con los objetivos planteados

Las técnicas de coccion a usar en la preparacion de los platos, son de tiempo
relativamente corto, no tiene sentido utilizar una técnica de coccion de larga
duracion por que se hecharia a perder la textura de la carne y el propésito de

este proyecto de intervencion.

Se detalla a continuacién las recetas estandar con cada una de sus fichas de

mise en place, costos, precios y porcentaje de desperdicio.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.1.1 Ensalada de Pastrami en salsa francesa.

Mise en place Producto Observaciones
terminado
Carne de res ablandada con | Género Para ablandar, utilizar 1
papaya. ablandado, gramo de papaya por 1
Infusion de especias con el | marinado y | gramo de carne de res.
agua para el segundo | horneado. La infusién de especias
marinado de la carne. (4 dias) tiene que estar bien

condimentada.

Brunoise de alcaparras Yy | Salsa tartara. Agregar la salsa a la
pepinillos. ensalada como
Huevo cocido y picado. vinagreta.

Lechuga troceada Ensalada fresca. | Acompafado de
Cebollay pimiento en julianas vinagreta de tartara.
Tomate cherre cortado en

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

FICHA TECNICA DE: Ensalada de pastrami en salsa francesa
FECHA: 12 de octubre de 2017
C. BRUTA [INGREDIENTES | U. [C.NETA |REND. EST. |P.U P.C.U.

0,143 Pecho de res ké 0,130 90% $.4,§5 $0,64
0,020 Mostaza Dijon kg | 0,020 100% $10,00| $0,20
0,020 Azucar morena | kg | 0,020 100% $0,97 | $0,02
0,015 Coriandro kg | 0,015 100% $6,00 | $0,09
0,010 Paprika kg | 0,010 100% $2,40 | $0,02
0,010 Canelaenrama | kg | 0,010 100% $8,33 | $0,08
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,005 Aji en polvo kg | 0,005 98% $1,53 | $0,01
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
ENSALADA Y VINAGRETA
0,069 Lechuga crespa | kg | 0,060 85% $0,46 | $0,03
0,023 Cebolla perla kg | 0,020 85% $2,85 | $0,06
0,020 Tomate cherry | kg | 0,020 100% $4,83 | $0,10
0,020 Pimiento amarillo | kg | 0,015 67% $2,66 | $0,04
0,010 Aceitunanegra | kg | 0,010 100% $11,11| $0,11
0,020 Alcaparras kg | 0,010 100% $24,00 | $0,48
0,010 Pepinillosen | o | 0020 100% | $22,00| $0,22
vinagre
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hora a 170°C.

Cortar el género en laminas finas y preservarlo
caliente.

Mezclar los ingredientes de la ensalada, junto
con la vinagreta de salsa tartara.

Emulsionar los ingredientes de la salsa francesa
de forma lenta y rectificar sabores.

Montar el plato de acuerdo a la foto,
manteniendo el género como punto principal.

0,006 Mayonesa kg | 0,018 100% $4,64 | $0,03
0,070 Huevos kg | 0,060 85% $0,17 | $0,17
SALSA FRANCESA
0,030 Mostaza Dijon kg | 0,030 100% $12,00| $0,36
0,003 Vinagre kg | 0,008 100% $2,00 | $0,02
0,015 Miel de abeja I 0,015 100% $4,00 | $0,06
0,015 Mayonesa Kg | 0,015 100% $4,64 | $0,07
CANT. PRODUCIDA: 0,452 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $ 2,04
TECNICAS:
Hornear el género con toda la marinada por 1 |[FOTO:
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.2 Mini rollos de res y tocino en salsa de olivas y orégano, con
caneldn de espinaca y ensalada fresca

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Carne fileteada y
ablandada con papaya.
Tocino el laminas.
Pimiento amarillo en
julianas.

Mayonesa
Aceitunas
Brunoise.

negras en

Pasta lasafa
cocinada.

Salsa bechamel

Cebolla en Brunoise.

Espinaca en chiffonade.

para

Queso cheddar rallado.

Brunoise de alcaparras.
Brunoise de pepinillos.

Mini rollos de res y
tocino.

Mayonesa de
aceitunas negras.

Caneldn de espinaca
gratinado.

Salsa tartara

Bridar los rollos
para mantener la
forma durante la
coccion.

Salsa de color gris.

Gratinar justo antes
de servir.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Mini rollos de res y tocino en salsa de olivas y orégano
con canelon de espinaca y ensalada fresca.

FECHA: 12 de octubre de 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C. NETA [REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,143 Pecho de res kg | 0,130 90% $4,95 | $0,64
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,040 Pimiento amarillo | kg | 0,030 67% $2,66 | $0,08
0,030 Tocino kg | 0,030 100% $14,80 | $0,44
0,001 Comino kg | 0,001 100% $4,00 | $0,01
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,0010 Aji en polvo kg | 0,006 98% $1,53 | $0,01

SALSA DE OLIVAS Y OREGANO
0,065 Mayonesa kg | 0,065 100% $4,64 | $0,30
0,015 Aceitunanegra | kg | 0,015 100% $11,11 | $0,16
0,002 Comino kg | 0,002 100% $4,00 | $0,01
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,003 Orégano kg | 0,003 100% $2,40 | $0,01

CANELON DE ESPINACA Y QUESO CREMA
0,028 Pasta lasafa kg | 0,028 100% $0,15 | $0,01
0,023 Cebollaperla | kg | 0,020 85% $2,85 | $0,06

70

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez



UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENC!

0,050 Espinaca kg | 0,035 58% $7,10 | $0,25
0,020 Harinade trigo | kg | 0,020 100% $1,94 | $0,04
0,020 Mantequilla kg | 0,020 100% $3,33 | $0,07
0,100 Leche I 0,100 100% $0,80 | $0,08
0,050 Queso cheddar | kg | 0,050 100% $3,33 | $0,17
0,030 Quesocrema | kg | 0,030 100% $10,00 | $0,30

ENSALADA
0,111 Lechuga crespa | kg | 0,010 89% $0,67 | $0,07
0,035 Cebolla perla kg | 0,030 85% $2,85 | $0,09
0,030 Tomate cherry | kg | 0,030 100% $4,83 | $0,14
0,005 Alcaparras kg | 0,005 100% $24,00 | $0,11
0,010 Pepinilosen | 1 0,010 100%  |$22,00| $0,22

vinagre
0,006 Mayonesa kg | 0,006 100% $4,64 | $0,03
0,070 Huevo kg | 0,060 85% $0,17 | $0,17
CANT. PRODUCIDA: 0,735 COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $ 3,63

TECNICAS:

Armar el rollo con la carne de res relleno de

tocino y pimientos, bridar y reservar.

Armar los canelones de espinaca y gratinarlos

por 5 minutos con queso cheddar.

Sellar los rollos de carne y terminar la coccién

en el horno por 20 minutos.

Colocar todos los ingredientes de la salsa y

licuar.

Hacer una salsa tartara para la ensalada.

(Vinagreta)

Mezclar los ingredientes de la ensalada con la

vinagreta.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.3 Steak en salsa de especias verdes, esparragos y albahaca con

papas rusticas.

Mise en place Producto terminado Observaciones
Carne ablandada y | Rib eye a la plancha. Término tres cuartos.
marinada con papaya.

Papa cocida.

Zanahoria baby lavada, | Salteado de papas con | Realizar la vinagreta
blanqueada y cortada en | esparragos y zanahoria | en el mismo sartén a
dos. baby. fuego lento.

Espérragos blanqueados.

Ajo, cilantro y perejil | Salsa de especias | Licuar todo a textura
finamente picado. negras. de salsa con chorro
fino de aceite
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Steak en salsa de especias verdes, esparragos y
albahaca con papas rusticas.

FECHA: 12 de octubre de 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. [C. NETA |REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,143 Salén kg | 0,130 90% $2,75 | $0,36
0,015 Albahaca kg | 0,010 50% $7,50 | $0,08
0,050 Papa con cascara| kg | 0,050 100% $0,88 | $0,04
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01

SALSA DE ESPECIAS VERDES
0,015 Ajo pelado kg 0,005 100% $4,50 | $0,03
0,004 Cilantro kg 0,002 53% $1,50 | $0,01
0,030 Perejil kg 0,020 50% $4,20 | $0,08
0,010 Orégano kg 0,005 100% $12,00 | $0,12
0,025 Vinagre I 0,025 100% $2,00 | $0,05
0,029 Limon I 0,020 64% $0,10 | $0,14
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,025 Aceite vegetal I 0,025 100% $2,10 | $0,05

ENSALADA
0,024 Esparragos kg 0,020 80% $10,57 | $0,21
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hora.

aluminio y terminar la coccion en la parrilla.
Saltear los esparragos y las papas en el
mismo sartén que se selld la carne.

Saltear las zanahorias con vinagre Yy
salpimentarlas.

Marinar la carne con los alifios durante media ||

Sellar la carne a fuego medio, envolver con

0,039 Zanahoria baby | kg 0,035 90% $6,16 | $0,22

0,050 Vinagre I 0,050 100% $6,50 | $0,33

0,029 Limén I 0,020 64% $0,10 | $0,14

0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01

CANT. PRODUCIDA:  |0,627 kg COSTO POR

CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $1,97
TECNICAS:

Anthony Steve Guacho Ayala
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.4 Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor

y ensalada de kale con frutos frescos y secos.

Mise en place Producto terminado Observaciones

Carne de res ablandada Género listo Para ablandar, utilizar 1
gramo de pifia por 1
gramo de carne de res.

Hinojo deshidratado Infusién de mantequilla | Infusiébn  por  corto
e hinojo. tiempo con el ajo.

Coliflor cocida y procesada. | Puré de coliflor y | Coccién de kale de 2

Kale troceado ensalada semi-fresca. | minutos a partir de
Queso cortado cubos agua caliente.
medianos.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré
de coliflor y ensalada de kale con frutos frescos y secos

FECHA: 12 de octubre del 2017

C.BRUTA |INGREDIENTES | U. [C. NETA |REND. EST. (P.U. P.C.U.
Lomo falda de

0,143 res kg 0,130 90% $7,70 | $1,00
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% $3,33 | $0,07
0,010 Ajo pelado kg | 0,010 100% $4,50 | $0,05
0,010 Hinojo pepa kg | 0,010 100% $2,31 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
PURE DE COLIFLOR
0,093 Coliflor kg 0,060 45% $0,78 | $0,05
0,035 Mantequilla kg | 0,035 100% $3,33 | $0,12
0,010 Crema de leche | | 0,010 100% $2,80 | $0,03
0,010 Leche I 0,010 100% $0,80 | $0,01
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
ENSALADA DE KALE Y FRUTOS FRESCOS Y SECOS
0,026 Kale kg 0,015 69% $1,52 | $0,15
0,016 Tomate kg | 0,015 92% | $16,42 | $0,25

deshidratado
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Realizar la infusién de hinojo, mantequilla y
ajo en un sartén.

Sellar la carne de res en el sartén por
aproximadamente 10 minutos a término
completo. Reservar

Cocinar la coliflor y realizar un puré con base
de crema de leche, rectificar sabores.
Blanquear el kale para que tome color

los tomates cherry.

Decorar el plato.

0,015 Pasas kg 0,015 100% $2,50 | $0,04
0,020 Tomate cherry | kg 0,020 100% $4,83 | $0,10
0,008 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,030 Queso fresco | kg | 0,030 100% $6,80 | $0,20
0,005 Vinagre I 0,005 100% $6,50 | $0,03
CANT. PRODUCIDA: 0,681 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $ 2,30
TECNICAS:

Mezclar la ensalada con el queso en cubos y ||

Cortar la carne en tiras y mantener los jugos. ||
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.5 Solomillo en salsa de arandanos y uvilla con escabeche de

echalots y puré de papa con tomillo y albahaca.

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Lomo falda de res cortado
en cubos y ablandado con
papaya.

Echalotes cortadas en
dos.

Papa super chola cocida
Albahaca cortada en
chiffonade.

Tomillo seco.

Uvilla cortada en cuatro.
Arandanos cortados en
dos.

Pimientos ahumados vy
cortados en cubos.

Solomillo

Puré de papa con tomillo
y albahaca.

Salsa de
arandanos.

uvilla vy

Término tres cuartos.

Agregar la crema de
leche para dar textura
al puré.

Dar textura de salsa
con un poco de
maicena diluida en
vino.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Solomillo en salsa de arandanos y uvilla con
escabeche de echalots y puré de papa con tomillo y albahaca

FECHA: 12 de octubre del 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C. NETA |REND. EST. |P.U. P.C.U.
Lomo falda de

0,143 res kg 0,130 90% $7,70 | $1,00
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% $3,33 | $0,07
0,010 Ajo pelado kg 0,010 100% $4,50 | $0,05
0,020 Echalotes kg 0,020 100% $3,60 | $0,07
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
SALSA DE ARANDANOS Y UVILLA
0,026 Uvilla kg 0,025 95% $2,31 | $0,06
0,025 Arandanos kg 0,025 100% $9,80 | $0,25
0,015 Azucar blanca kg 0,015 100% $0,97 | $0,01
0,030 Vino tinto I 0,030 100% $5,00 | $0,15
0,010 Maicena kg 0,010 100% $4,20 | $0,04
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
PURE DE PAPA CON TOMILLO Y ALBAHACA
0,100 Papa super chola | kg 0,100 100% $0,88 | $0,09
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mantequilla, agregar las echalots, sazonar.
Deglasar el sartén con vino tinto y agregar el
azucar.

Agregar los arandanos y las uvillas.

Hervir por cinco minutos y dar textura de salsa
con la maicena.

Cocinar la papa con sal y pimienta hasta que
este suave, triturar y agregar la albaca y el
tomillo. Dar textura de puré con la crema de
leche.

Ahumar los pimientos en la parrilla y pelarlos.
Mezclar los pimientos con el vinagre vy
sazonarlos.

0,020 Mantequilla kg 0,020 100% $3,33 | $0,07
0,020 Crema de leche I 0,020 100% $2,80 | $0,06
0,020 Leche | 0,020 100% $0,80 | $0,02
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,003 Tomillo kg 0,003 100% $40,00 | $0,12
0,015 Albahaca kg 0,010 50% $7,50 | $0,08
0,006 Achiote | 0,006 100% $3,32 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,797 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,59
TECNICAS:
Saltear los cubos de carne de res con la
FOTO:
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.6 Rollos de res rellenos de jamon de pollo en infusion de Jamaica

y cedron con tagliatelle y pimientos encurtidos.

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Filetes de res ablandados
con papaya

Hongos secos hidratados
y cortados en Brunoise.

Jamaica bien lavada.
Rama de cedron.

Tagliatelle al dente.
Pimiento amarillo y rojo
cortado en dados
grandes.

Rollos de res rellenos de
jamén de pollo y hongos
Secos.

Infusion de Jamaica y

cedron.

Tagliatelle con pimientos
encurtidos.

Bridar el rollo para no
perder la forma.

Dar textura de salsa
con reux rubio.

Saltear con vinagre y
sazonar.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Rollos de res rellenos de jamén de pollo en infusién de
Jamaica y cedron con tagliatelle y pimientos encurtidos.

FECHA: 12 de octubre del 2017
C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C.NETA |REND. EST. |[P.U P.C.U.

0,143 Pecho de res kg 0,130 90% $4,§5 $0,64
0,030 Crema de leche | | 0,030 100% $2,80 | $0,08
0,030 Hongos secos | kg 0,030 100% $9,00 | $0,27
0,040 Jamon de pollo | kg 0,040 100% $6,60 | $0,26
0,170 Papaya kg 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
INFUSION DE JAMAICA Y CEDRON
0,105 Jamaica kg 0,100 95% $2,94 | $0,29
0,017 Cedrén kg 0,015 85% $1,73 | $0,03
0,010 Canelaenrama | kg 0,010 100% $8,33 | $0,08
0,070 Azucar blanca | kg 0,070 100% $0,97 | $0,07
0,070 Harina de trigo | kg 0,070 100% $1,94 | $0,14
0,005 Mantequilla kg 0,005 100% $3,33 | $0,02
0,008 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01

TAGLIATELLE CON PIMIENTOS ENCURTIDOS
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Pimiento

0,015 . kg 0,010 67% $2,66 | $0,02
amarillo
0,019 Pimiento rojo kg 0,015 74% $1,39 | $0,02
0,010 Vinagre I 0,010 100% $6,50 | $0,07
Fideos
0,
0,070 taguiatelle kg 0,070 100% $9,80 | $0,69
0,005 Aceite vegetal I 0,005 100% $2,10 | $0,01
0,008 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,006 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,580 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,84
TECNICAS: FOTO:

Realizar el paté de hongos secos con refrito de
cebolla, hongos y crema de leche. Sazonar.
Armar los rollos de res rellenos de jamén de
pollo y base de hongos secos.

Realzar la infusibn de Jamaica con cedron y
azucar. Hervir por 10 minutos a fuego medio.
Saltear los vegetales con la pasta y la crema
de leche. Sazonar y servir caliente.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.7 Steak en salsa de pimiento morrén y chile guajillo, cilantro y

ensalada semi-fresca de tomates

Mise en place Producto terminado Observaciones

Lomo falda de res | Género listo. Término tres cuartos.
ablandado con pifia.

Pimiento amarillo ahumado Emulsionar con aceite
cortado en cubos medianos. | Salsa de pimiento | vegetal en la licuadora.
Cilantro picado finamente. | morron.
Chile guajillo hidratado.

Tomate cherry cortado en | Ensalada semi-fresca | Caramelizar las nueces

cuatro. de tomate. y dejarlas secar 15
Tomate deshidratado vy minutos.

laminado. Espolvorear queso
Lechuga romana cortada en parmesano.

cubos.

Nueces caramelizadas.
Portobelinos sazonados.
Aros de cebolla perla.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Steak en salsa de pimiento morrén y chile guajillo,
cilantro y ensalada semi-fresca de tomates

FECHA: 12 de octubre del 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C. NETA |[REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,143 Lomogda d | g | 0,130 90% $7,70 | $1,00
0,020 Mantequilla kg 0,020 100% $3,33 | $0,07
0,027 Pimiento kg | 0,020 67% $2,66 | $0,05

amarillo
0,004 Cilantro kg 0,002 53% $1,50 | $0,01
0,011 Chile guajillo kg 0,005 94% $3,39 | $0,01
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,170 Papaya kg 0,130 62% $1,32 | $0,17

ENSALADA SEMI-FRESCA DE TOMATES

0,030 Tomate cherry | kg 0,030 100% $4,83 | $0,14
Tomate
0
0,022 deshidratado kg 0,020 92% $16,42 | $0,33
0,012 Lechuga romana| kg 0,010 85% $0,46 | $0,01
0,030 Queso kg | 0,020 100% | $6,50 | $0,20
parmesano
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0,012 Cebolla perla kg 0,010 85% $2,85 | $0,03
0,074 Nueces kg 0,020 95% $12,60| $0,25
0,080 Azlcar blanca | kg 0,030 100% $0,97 | $0,03
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,031 Cg%r:g:)ﬁeﬁges kg | 0,030 98%  |$10,61| $0,32

CANT. PRODUCIDA: 0,681 kg COSTO POR $2.31

_ CANT. PORCIONES: 1 PORCION:
TECNICAS:

Cortar en dados grandes la carne y realizar
fritura profunda directa.

Realizar la salsa con el pimiento morron
ahumado y el chile guajillo hidratado.

Mezclar los ingredientes de la ensalada con los
portobellos salteados.

Caramelizar las nueces y dividirlas en dos.
Montar la ensalada y el género, espolvorear
queso parmesano.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.8. Ossobuco al grill con garbanzos en salsa de mostaza Dijon y

vegetales.

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ossobuco ablandado
con papaya.

Garbanzos cocidos
Pimiento amarillo y rojo
en juliana.

Papa chaucha cocinada
y cortada en dos.
Zanahoria baby.

Cilantro picado
finamente.

Género terminado.

Salteado de vegetales.

Salsa de mostaza Dijon.

Término tres cuartos.
Coccién al horno.

Emulsionar.

Anthony Steve Guacho Ayala
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Ossobuco al grill con garbanzos en salsa de mostaza
Dijon y vegetales al grill.

FECHA: 12 de Octubre del 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES U. |C. NETA [REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,140 Ossobuco kg | 0,130 92% $4,10 | $0,53
0,034 Garbanzos kg | 0,030 88% $5,82 | $0,17
0,040 Pimiento amarillo | kg | 0,030 67% $2,66 | $0,08
0,025 Pimiento rojo kg | 0,020 74% $1,39 | $0,03
0,023 Lechuga romana | kg | 0,020 85% $0,46 | $0,01
0,040 Papa chaucha | kg | 0,040 100% $1,54 | $0,06
0,170 Papaya kg | 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01

SALSA DE MOSTAZA DIJON, OREGANO, MAYONESA Y MIEL

0,020 Mostaza Dijon kg | 0,020 100% $12,00| $0,24
0,008 Orégano kg | 0,008 100% $2,40 | $0,02
0,020 Mayonesa kg | 0,020 100% $4,64 | $0,09
0,010 Miel de abeja I 0,010 100% $4,00 | $0,04
0,002 Comino kg | 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
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0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,004 Cilantro kg | 0,002 53% $1,50 | $0,01
0,039 Zanahoria baby | kg | 0,035 90% $6,16 | $0,22
CANT. PRODUCIDA: 0,530 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $1,75
TECNICAS: FOTO:

Realizar un guiso con el ossobuco a base de
pimientos y garbanzos.

Cocinar la papa chaucha que servira para
acompainiar el plato.

Saltear las zanahorias baby.

Realizar una salsa a base de mostaza Dijon y
orégano.

Agregar miel de abeja para dar el dulzor y
cilantro picado finamente.

Sazonar la salsa y servir.

El ossobuco tiene coccién completa.

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.9 Lomo de res glaseado en miel de citricos y trigo acompafiado de

champifiones caramelizados con soya, miel y jengibre.

Mise en place Producto terminado Observaciones
Cubos de pecho de res | Género terminado. Término tres
ablandado con pifia. cuartos.

Trigo cocido. Glaseado con el
Ralladura de naranja. limén y la naranja.

Zumo de naranja.
Zumo de limon.

Champifiones  cortados | Champifiones Textura a base de
en cuatro. caramelizados. miel de abeja.
Jengibre rallado.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Lomo de res glaseado en miel de citricos y trigo
acompafiado de champifiones caramelizados con soya, miel y jengibre.

FECHA: 12 de Octubre del 2017
C. BRUTA |INGREDIENTES| U. [(C.NETA [REND. EST. |P.U. P.C.U.

0,143 Pecho de res kg 0,130 90% $4,95 | $0,64
0,025 Miel de abeja I 0,025 100% $4,00 | $0,10
0,029 Limon I 0,020 64% $0,14 | $0,14
0,100 aIIIZIII;naIia kg | 0,100 100% | $1,70 | $0,17
0,032 Trigo kg 0,030 92% $2,48 | $0,07
0,170 Papaya kg 0,130 68% $1,32 | $0,17
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01

CHAMPINONES CARAMELIZADOS CON SOYA, MIEL Y JENGIBRE
Champifiones

0,102 enteros kg 0,100 98% $10,13| $1,01
0,028 Jengibre kg 0,025 90% $6,93 | $0,17
0,025 Miel de abeja I 0,025 100% $4,00 | $0,10
0,050 Salsa de soya I 0,050 100% $6,50 | $0,33
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
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0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,597 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,99

TECNICAS:

Cortar en cubos la carne de res y sazonarla.
Reservar.

Colocar en un sartén, aceite y sellar la carne,
agregar los citricos para deglasar.

Saltear los champifiones con el jengibre y la
miel de abeja.

Agregar el trigo y la salsa de soya. Sazonar.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.1.10 Guiso de res con base en chicha de jora, yuca y mashua con

pasta de huevo y pimientos encurtidos

Mise en place Producto terminado Observaciones

Salén de res ablandado | Guiso de res con base | Base de refrito de
con pifia. en chicha de jora. cebolla y tomate.

Yuca cortada en cubos
grandes.

Mashua pelada y cortada
en cuatro.

Cebolla en brunoise
Tomate en brunoise
Chicha de jora cernida.
Tomate cherry cortado en
cuatro.

Juliana  de  pimiento | Salteado de vegetales y
amarillo, verde y rojo. pasta.

Tomate cortado en cubos
grandes.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Guiso de res con base en chicha de jora, yuca y
mashua con pasta de huevo y pimientos encurtidos

FECHA: 12 de Octubre del 2017
C. BRUTA |[INGREDIENTES | U. |C.NETA [REND. EST. |P.U. P.C.U.

0,143 Pecho de res Ké 0,130 90% $4,95 | $0,64
0,028 Yuca Kg 0,025 88% $0,56 | $0,01
0,031 Mashua Kg 0,025 76% $2,98 | $0,07
0,017 Cebolla perla Kg | 0,015 85% $2,85 | $0,04
0,015 Tomate rifién Kg | 0,015 95% $1,26 | $0,02
0,100 Chicha de jora L 0,100 100% $2,25 | $0,23
0,170 Papaya kg | 0,130 67% $1,32 | $0,17
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
PASTA DE HUEVO CON TOMATES ENCURTIDOS Y PAPA CHAUCHA
0,070 Pasta de huevo | kg | 0,070 100% $7,20 | $0,50
0,025 Tomate cherry | kg | 0,025 100% $4,83 | $0,12
0,026 Tomate rifién kg | 0,025 95% $1,26 | $0,03
0,019 Pimiento rojo kg | 0,015 74% $1,39 | $0,02
0,019 Pimiento verde | kg | 0,015 71% $2,45 | $0,04
0,020 Pimiento amarillo| kg | 0,015 67% $2,66 | $0,04
0,003 Orégano kg 0,003 100% $2,40 | $0,01
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0,020 Crema de leche L 0,020 100% $2,80 | $0,06
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,647 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,10
TECNICAS: FOTO:

Realizar un refrito con la cebolla, agregar la
chicha de jora, agregar la carne, y cocinar por
cinco minutos, agregar la mashua pelada y la
yuca.

Cocinar la pasta y saltear con los vegetales,
agregar la crema de leche y los tomates
cherrys.

Servir la pasta cocinada al dente junto con el
guiso de res acompafado de yuca y mashua.
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4.1.2 Recetas en base a carne de cerdo ablandada con las enzimas

papainay bromelina.

Se ha realizado los diferentes analisis y pruebas respectivas, carnes de res
ablandadas con enzimas papaina y bromelina. Diferentes métodos y técnicas de
coccion fueron aplicados para lograr resultados esperados y cumplir con los

objetivos.

Se detalla a continuacién las recetas estdndar con cada una de sus fichas de
mise en place, costos, precios y porcentaje de desperdicio. Costos que tienen

base en una fuente de datos confiable y con precios o mas exactos posibles.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.1. Filete de cerdo al grill en salsa de ciruelas y té verde con papas

horneadas en queso parmesano.

Mise en place Producto Observaciones
terminado

Cerdo ablandado, fileteado y | Filete de cerdo al grill | Para ablandar, utilizar 1

condimentado gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Ciruelas en tiras Salsa de ciruelas y té

Brunoise de echalots verde

Papas cortadas Papas horneadas en

gueso parmesano

Aros de cebolla Ensalada fresca
Aguacate cortado en rodajas
Lechuga troceada
Chiffonade de perejil
Tomate cherry cortado en
cuatro partes

Vinagreta de mostaza
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Filete de cerdo al grill en salsa de ciruelas y té verde
con papas horneadas en queso parmesano

FECHA: 17 de Octubre del 2017.

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez

C. BRUTA [INGREDIENTES | U. |C. NETA [REND. EST. |P.U. P.C.U
0,150 Pierna de cerdo | kg | 0,130 85% $2,88 |$0,37
0,179 Pifla hawaiana | kg | 0,130 62% $2,76 [$0,36
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 |$0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 [$0,01
0,008 Aceite vegetal L 0,008 100% $2,10 [$0,02

SALSA DE CIRUELAS Y TE VERDE
0,071 Ciruela pasa kg | 0,060 81% $8,57 [$0,51
0,020 Echalotes kg | 0,020 100% $3,60 [$0,07
0,100 Vino tinto L 0,100 100% $5,00 [$0,50
0,030 Mantequilla kg | 0,030 100% $3,33 {$0,10
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 |$0,01
0,010 Azucar blanca | kg [ 0,010 100% $0,97 [$0,01
0,010 Vinagre L 0,010 100% $2,00 |$0,02
0,005 Té verde kg 0,005 100% $11,70 | $0,17

PAPAS HORNEADAS EN QUESO PARMESANO
0,081 Papa kg 0,070 85% $1,73 [$0,12
0,008 Ajo kg 0,005 85% $5,18 [$0,03
0,060 pa?rg:;’no kg | 0,060 100% | $6,50 |$0,39
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0,015 Perejil kg | 0,010 50% $4,20 [$0,04
0,030 Aceite vegetal L 0,030 100% $2,10 [$0,06
0,004 Sal kg | 0,003 100% $1,00 [$0,01
0,003 Pimienta kg | 0,004 100% $2,50 [$0,11

ENSALADA
0,012 Cebollaperla | kg | 0,010 85% $2,85 [$0,03
0,082 Aguacate kg 0,060 63% $2,00 [$0,12
0,012 Lechugaromana| kg | 0,010 85% $0,46 [$0,01
0,030 Tomate cherry | kg | 0,030 100% $4,83 |$0,14
0,015 Aceite de oliva | L 0,015 100% $10,3 [$0,15
0,005 Vinagre L 0,005 100% $2,00 [$0,01
0,005 Mostaza kg | 0,005 100% $250 [$0,01
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 [$0,01

CANT. PRODUCIDA: 0,725 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $3,09
TECNICAS:
Freir el cerdo por 10 minutos :
- : . FOTO:

Sofreir echalotes, agregar mantequilla, vino

tinto y ciruelas

Infusionar té verde y agregar a la salsa de

ciruelas

Hornear las papas y gratinar

Montar la ensalada, agregar vinagreta

Montar papas horneadas

Montar cerdo y salsa de ciruelas y té verde
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.2.2. Steak de cerdo en salsa de manzanas y canela con patatas

rellenas de cremay perejil

Mise en place

Producto
terminado

Observaciones

Cerdo ablandado y
condimentado

Steak de cerdo

Para ablandar, utilizar 1
gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez

Manzanas cortadas en | Salsa de manzanas | Mantener las manzanas
rodajas en agua una vez
cortadas
Papa cocida Patatas rellenas de
Chiffonade de perejil crema y perejil
Remolacha cortada en cubos | Ensalada
Huevo cocido
Mayonesa
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Steak de cerdo en salsa de manzanas y canela con
patatas rellenas de crema vy perejil

FECHA: 17 de Octubre del 2017.
C. BRUTA |INGREDIENTES | U. [C. NETA |REND. EST. |(P.U P.C.U.

0,150 Pierna de cerdo | kg 0,130 85% $. 2,.88 $0,37
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 [ $0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00|$0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50($0,01
0,008 Aceite vegetal L 0,008 100% $2,10 [ $0,02
0,179 Pifa hawaiana | kg 0,130 62% $2,76 |$0,36
SALSA DE MANZANAS Y CANELA
0,100 Manzana kg 0,100 100% $1,00%$0,10
0,030 Azlcar blanca | kg 0,030 100% $0,97 [$0,03
0,005 Agua L 0,005 100% $0,00 | $0,00
0,008 Canela enrama | kg 0,008 100% $8,33 [$0,07
PATATAS RELLENAS DE CREMA Y PEREJIL
0,050 Papa chaucha | kg 0,050 100% $154|%$0,08
0,020 Cremade leche | L 0,020 100% $2,80 | $0,06
0,029 Limon L 0,020 64% $7,00|%$0,14
0,010 Vinagre L 0,010 100% $2,00 [$0,02
0,004 Orégano kg 0,004 100% $2,40($0,01
0,002 Perejil kg | 0,002 100% | $1,50 | $0,01
0,015 Aceite vegetal | kg 0,015 100% $2,10 ($0,03
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Freir el cerdo por 10 minutos

Preparar salsa de manzanay canela agregando
los ingredientes en una cacerola

Agregar salsa al cerdo

Batir la crema hasta que tome consistencia,
agregar vinagre, limon, sal y perejil

Cortar en la mitad de la papa, agregar la crema
preparada

Mezclar la mayonesa con la remolacha y el
haba

Montar la ensalada

Montar el cerdo en salsa de manzana y canela

ENSALADA
0,017 Remolacha kg 0,015 88% $1,57 [$0,02
$
o)
0,015 Choclo baby kg 0,015 100% 29.44 $0,44
0,015 Haba pelada kg 0,015 100% $2,50 ($0,04
0,039 Huevo kg 0,030 85% $3,40 | $0,09
0,015 Aceite vegetal L 0,015 100% $2,10 ($0,03
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 [$0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50($0,01
0,004 Perejil kg | 0,002 50% $1,50 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,58 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,05
TECNICAS: JFoTo:

Anthony Steve Guacho Ayala
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.3. Cubos de cerdo en salsa de miel de higo con pasta

mediterranea

Mise en place Producto terminado Observaciones
Cerdo ablandado, cortado en | Cubos de cerdo Para ablandar, utilizar
cubos y condimentado 1 gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Higos cortados por la mitad | Salsa de higo
Panela derretida

Fusilli al dente Pasta mediterranea
Queso mozarella cortado en

cubos

Tomate cherry cortado en

cuartos

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

FICHA TECNICA DE: Cubos de cerdo en salsa de miel de higo con pasta
mediterrdnea

FECHA: 17 de Octubre del 2017.
C.BRUTA |INGREDIENTES |U.|[C. NETA [REND. EST. |P.U P.C.U.

0,150 Pierna de cerdo |kg| 0,130 85% $ 2;88 $0,37
0,179 Pifla hawaiana |kg| 0,130 62% $2,76 | $0,36
0,030 Aceite vegetal | [ 0,030 100% $2,10 | $0,06
0,004 Ajo kg| 0,003 85% $518 | $0,05
0,002 Comino kg| 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida |kg| 0,003 100% $250 | $0,01
SALSA DE MIEL DE HIGO
0,084 Higos kg| 0,080 95% $3,03| $0,24
0,025 Panela kg| 0,025 100% $4,00 | $0,10
0,010 Canelaenrama |kg| 0,010 100% $8,33 | $0,08
0,002 Clavo de olor |kg| 0,002 100% $8,53 | $0,01
0,050 Agua I 0,050 100% $0,00 | $0,00
PASTA MEDITERRANEA
0,070 Fusilli kg| 0,070 100% $295 | $0,21
0,030 | Queso mozzarella |kg| 0,030 100% $8,60 | $0,26
0,030 Tomate cherry |kg| 0,030 100% $4,83 | $0,14
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0,015 Albahaca kg| 0,010 50% $750 | $0,08
0,020 Avena kg| 0,020 100% $2,50 | $0,05
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida |[kg| 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,010 Aceite vegetal I 0,010 100% $2,10 | $0,02
CANT. PRODUCIDA: 0,64 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $1,98
TECNICAS:

Freir el cerdo por 10 minutos
Derretir panela, agregar los ingredientes para |[FOTO:
la miel de higo

Agregar la miel de higo a la preparacion del
cerdo

Cocer la pasta al dente

Saltear la pasta

Montar pasta con los demas ingredientes
Montar cerdo con salsa de miel de higos
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

portobelinos y palmito

4.1.2.4. Cerdo en especias orientales con pampita en ensalada de

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Cerdo ablandado, cortado en
tiras y condimentado

Palmito cortado en rodajas
Pimiento rojo cortado en
paisanne

Lechuga troceada

Vinagreta

Chiffonade de pereijil

Cerdo en especias
orientales

Pampita en ensalada
de portobelinos vy
palmito

Para ablandar, utilizar
1 gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cerdo en especias orientales con pampita en ensalada
de portobelinos y palmito

FECHA: 17 de Octubre del 2017

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. [C. NETA |REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,150 Pierna de cerdo | kg | 0,130 85% $2,88 [ $0,37
0,002 Comino kg [ 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,003 Clavo de olor | kg | 0,003 100% $8,53 [ $0,03
0,010 Cardamomo | kg | 0,010 100% $53,38| $0,53
0,010 Canela en polvo | kg | 0,010 100% $31,60|$0,32
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,179 Pifia hawaiana | kg | 0,130 62% $2,76 | $0,36

PAMPITA EN ENSALADA DE PORTOBELINOS Y PALMITO
0,050 poﬂgggﬁno kg | 0,050 100% | $7,00 | $0,35
0,039 Palmito kg 0,030 70% $7,20 | $0,22
0,010 Aceite vegetal I 0,010 100% $2,10 | $0,02
0,005 Vinagre I 0,005 100% $2,00 [ $0,01
0,008 Sal kg 0,008 100% $1,00 | $0,01
0,035 Pampita kg 0,035 100% $3,80 [ $0,38
0,017 Lechuga romana| kg 0,015 85% $0,46 | $0,01
0,008 Perejil kg | 0,005 50% $4,20 [ $0,02
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 | $0,01
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0,013 Pimiento rojo kg 0,010 74% $1,39 | $0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,40 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,56
TECNICAS: FOTO:

Freir el cerdo por 10 minutos.

Saltear los hongos portobelinos.
Tostar la pampita.

Montar la ensalada, agregar vinagreta.
Montar el cerdo.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.5. Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde

Mise en place Producto terminado Observaciones
Cerdo ablandado, | Género Para ablandar, utilizar
condimentado y cortado en 1 gramo de pifia por 1
tiras gramo de carne de
cerdo
Pulpa de tamarindo Infusién de romero y
tamarindo
Chiffonade de cilantro Risotto verde
Cilantro licuado
Uvilla cortada en cuatro
partes
Tomates deshidratados
cortados
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto
verde
FECHA: 17 de Octubre del 2017.

C. BRUTA | INGREDIENTES U. [C.NETA|REND. EST. |P.U P.C.U

0,137 Pierna de cerdo | kg | 0,130 95% $ 6.,56 $0,85
0,020 Aceite vegetal I 0,020 100% $2,10 ($0,04
0,002 Comino kg | 0,002 100% $4,00 |$0,02
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 [$0,01
0,003 Pimienta molida | kg [ 0,003 100% $2,50 [$0,01
0,179 Pifla hawaiana | kg [ 0,130 62% $2,76 [$0,36
INFUSION DE ROMERO Y TAMARINDO
0,015 Romero kg | 0,015 100% $ 16,00 |$ 0,24
0,075 Tamarindo kg | 0,050 50% $6,60 [$0,33
0,100 Agua I 0,100 100% $0,00 |$0,00
0,030 Azucar blanca kg | 0,030 100% $0,97 [$0,03
0,005 Maicena kg | 0,005 100% $4,20 |$0,02
0,010 Vinagre I 0,010 100% $2,00 [$0,02
RISOTTO VERDE
0,080 Arroz arboreo kg | 0,080 100% $4,00 [$0,32
0,020 Queso parmesano | kg | 0,020 100% $6,50 {$0,13
0,004 Cilantro kg | 0,002 53% $1,50 [$0,02
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Infusionar el romero, agregar tamarindo y
azucar.

Agregar la infusion de romero y tamarindo al
cerdo.

Licuar el cilantro con agua.

Cocer el arroz arbéreo con la mezcla de
cilantro y agua, agregar crema de leche y
queso parmesano.

Montar el risotto verde.

Montar la ensalada.

Montar el cerdo en infusibn de romero y
tamarindo.

0,020 Crema de leche I 0,020 100% $2,80 |$0,06
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 |$0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 [$0,01
0,012 Cebolla perla kg | 0,010 85% $2,85 [$0,03
0,010 Aceite vegetal I 0,010 100% $2,10 [$0,02
0,011 Nuez kg | 0,010 95% $12,60 | $0,13
0,016 Uvilla kg | 0,015 95% $2,31 | $0,03
0,020 de!ﬁg‘g& 4 | ko | 0020 100% | $32,07 | $0,64
0,010 Arandanos kg | 0,010 100% $9,80 | $0,10
CANT. PRODUCIDA: 0,74 kg COSTO POR
_ CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,52
TECNICAS:
Freir el cerdo por 10 minutos. FOTO:

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

4.1.2.6. Cerdo a la sous vide con finas hierbas y risotto de zetas

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Cerdo ablandado,
condimentado y fileteado

Champifiones cortados en
cuatro partes
Brunoise de cebolla perla

Cerdo a la sous vide
con finas hierbas

Risotto de zetas

Para ablandar, utilizar
1 gramo de pifia por 1
gramo de carne de

cerdo

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cerdo a la sous vide con finas hierbas y risotto de zetas

FECHA: 17 de Octubre del 2017.

C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C. NETA |REND. EST. |P.U. P.C.U

0,150 Pierna de cerdo | kg 0,130 85% $2,88 [$0,37
0,015 Albahaca kg 0,010 50% $7,50 |$0,08
0,010 Menta kg 0,005 50% $1,80 [$0,02
0,010 Romero kg 0,010 100% $1,00 |$0,01
0,005 Tomillo kg 0,005 100% $40,00|%$0,20
0,002 Comino kg 0,002 100% $4,00 |$0,02
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 |$0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 |$0,02
0,179 Pifia hawaiana | kg 0,130 62% $2,76 [$0,36
RISOTTO DE ZETAS
0,080 Arroz arbéreo | kg 0,080 100% $4,00 |$0,32
0,020 pa?n‘iss;’no kg | 0,020 100% | $6,50 [$0,13
0,050 Champifiones | | 1 ¢ 550 98% $10,13 | $0,51
enteros

0,020 Crema de leche | | 0,020 100% $2,80 [$0,06
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 |$0,01
0,003 Pimienta molida | kg 0,003 100% $2,50 |$0,02
0,012 Cebolla perla | kg 0,010 85% $2,85 ($0,03
0,010 Aceite vegetal I 0,010 100% $2,10 |$0,02
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Sellar el cerdo.

Empacar el cerdo al vacio junto a la albahaca,
menta, tomillo y romero.

Cocer en agua por 15 minutos a 60 °C

Saltear los champifiones.

Cocer el arroz arbéreo junto a la crema de leche
y queso parmesano. Agregar los champifiones
cuando este cerca de terminar la coccion.
Montar el risotto de zetas junto con el aguacate
y la naranja.

Montar el cerdo.

0,027 Aguacate kg 0,020 63% $2,00 | $0,04
0,014 Naranja kg 0,010 65% $2,70 | $0,03
CANT. PRODUCIDA: 0,57 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,36
TECNICAS:

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:

portobelinos rellenos de espinaca

4.1.2.7. Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Cerdo ablandado,
condimentado y cortado en
cubos

Portobelinos salteados
Brunoise de cebolla perla
Chiffonade de espinaca
Tomate cherry cortado en
cuatro partes

Palmito cortado en rodajas

Cerdo glaseado en
miel de jengibre

Tofu en ajonjoli negro
con portobelinos
rellenos de espinaca

Para ablandar, utilizar
1 gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli
negro y portobelinos rellenos de espinaca

FECHA: 17 de Octubre del 2017

C. BRUTA |[INGREDIENTES | U. |C. NETA|REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,150 Pierna de cerdo | kg | 0,130 85% $2,88 | $0,37
0,022 Jengibre kg | 0,020 90% $3,19 | $0,06
0,015 Miel de abeja I 0,015 100% $4,00 | $0,06
0,010 Mantequilla kg | 0,010 100% $3,33 1$0,03
0,029 Limoén kg 0,020 64% $7,00 |$0,14
0,002 Comino kg | 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 | $0,01
0,179 Pifia hawaiana | kg | 0,130 62% $2,76 | $0,36

TOFU EN AJONJOLI TOSTADO CON PORTOBELINOS RELLENOS DE
ESPINACA Y NEGRO

0,070 poﬂgggﬁno kg | 0,070 100% | $7,00 | $0,49
0,010 Aceite vegetal I 0,010 100% $2,10 | $0,02
0,006 Ajo kg 0,005 85% $5,18 [ $0,03
0,012 Cebolla perla kg | 0,010 85% $2,85 |$0,03
0,014 Espinaca kg | 0,010 58% $7,10 | $0,07
0,020 Queso crema kg | 0,020 100% $10,00 | $0,20
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0,020 Tofu kg | 0,020

i
UNIVERSIDAD DE CUENC/

100% $16,20| $0,32

0,010 Ajonjoli negro kg | 0,010

100% $35,00($0,35

0,004 Pimienta molida | kg | 0,004

100% $250 | $0,01

0,003 Sal kg | 0,003

100% $1,00 [ $0,01

0,015 Tomate cherry | kg [ 0,015

100% $4,83 | $0,07

15 minutos

Agregar ajonjoli negro en el tofu

Saltear los hongos portobelinos

Sofreir el queso crema y la espinaca, agregar
a los hongos portobelinos

Montar la ensalada

Montar los hongos portobelinos rellenos de
espinaca

Montar el cerdo en miel de jengibre

0,020 Palmito kg | 0,015 70% $7,20 | $0,11
CANT. PRODUCIDA: 0,47 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,76
TECNICAS:
Cocer el cerdo en miel de abeja y jengibre por [[FOTO:

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.8. Rollos de cerdo rellenos de paté de hongos secos en salsa

holandesa de maracuya y perejil con rollos de yuca rellenos de jamon

de pollo y queso holandés

Mise en place Producto terminado Observaciones

Cerdo ablandado y | Género Para ablandar, utilizar

condimentado 1 gramo de pifa por 1
gramo de carne de
cerdo

Hongos hidratados y picados | Pate de  hongos

Brunoise de cebolla secos

Chiffonade de perejil Salsa holandesa de

Pulpa de maracuya maracuya y perejil

Puré de yuca. Rollos de yuca

rellenos de jamén de
pollo y gueso
holandés en panko
Mango cortado en cubos Ensalada fresca
Aguacate cortado en rodajas
Pimiento rojo cortado en
cubos

Cebolla cortada en juliana
Vinagreta de naranja
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Rollos de cerdo rellenos de paté de hongos secos en
salsa holandesa de maracuya y perejil con rollos de yuca rellenos de jamon
de pollo y queso holandés

FECHA: 17 de Octubre del 2017.

Anthony Steve Guacho Ayala
Rall Israel Rivas Paez

C. BRUTA |[INGREDIENTES |U. [C. NETA |REND. EST. |P.U. P.C.U.
0,150 Pierna de cerdo |kg| 0,130 85% $2,88 | $0,37
0,010 Aceite vegetal | | | 0,010 100% $2,10 | $0,02
0,084 | Patedehongos |\ | 65 100% | $0,51 | $0,51

secos
0,179 Pifia hawaiana |kg| 0,130 62% $2,76 | $0,36
0,002 Comino kg| 0,002 100% $4,00 | $0,02
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida [kg| 0,003 100% $250 | $0,01

PATE DE HONGOS SECOS
0,045 Hongos secos |kg| 0,045 100% $9,00 | $0,41
0,015 Cremade leche | | | 0,015 100% $2,80 | $0,04
0,012 Cebolla perla |kg| 0,010 85% $2,85 | $0,03
0,008 Sal kg| 0,008 100% $1,00 | $0,01
0,006 Pimienta molida |kg| 0,006 100% $2,50 | $0,02

SALSA HOLANDESA DE MARACUYA Y PEREJIL
0,034 Huevo kg| 0,030 85% $3,40 | $0,09
0,050 Mantequilla kg| 0,050 100% $3,33 | $0,17
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0,020 Maracuya kg| 0,015 64% $1,36 | $0,02
0,008 Perejl kg| 0,005 50% $4,20 | $0,02
0,029 Limon I 0,020 64% $7,00 | $0,14
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida |kg| 0,003 100% $250 | $0,01
ROLLOS DE YUCA CON JAMON DE POLLO Y QUESO HOLANDES EN
PANKO.
0,078 Yuca kg| 0,070 88% $0,56 | $0,04
0,025 Jamoén de pollo [kg| 0,025 100% $1150| $0,29
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida [kg| 0,003 100% $250 | $0,01
0,034 Huevo kg| 0,030 85% $3,40 | $0,09
0,010 Harina de trigo |kg| 0,010 100% $194 | $0,02
0,050 Panko kg| 0,050 100% $20,00( $1,00
0,010 Queso holandés (kg | 0,010 100% $11,00 | $0,11
ENSALADA
0,010 Rucula kg| 0,010 98% $10,20| $0,10
0,022 Mango kg|[ 0,020 90% $2,10 | $0,04
0,027 Aguacate kg| 0,020 63% $2,00 | $0,04
0,008 Perejl kg| 0,005 50% $4,20 | $0,02
0,013 Pimiento rojo |kg| 0,010 74% $1,39 | $0,01
0,011 Cebolla perla |kg| 0,010 87% $1,02 | $0,01
0,029 Limoén kg| 0,020 64% $7,00 | $0,14
0,005 Vinagre | | 0,005 100% $2,00 | $0,01
0,020 Naranja kg| 0,015 65% $2,70 | $0,04
0,003 Pimienta molida [kg| 0,003 100% $250 | $0,01
0,004 Sal kg| 0,004 100% $1,00 | $0,01
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CANT. PRODUCIDA: 0,80 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $3,41
TECNICAS: FOTO:

Armar el rollo relleno del paté de hongos
secos

Cocer en agua por 20 minutos

Derretir la mantequilla a bafio maria, agregar
la yema de huevo, la maracuya y perejil. Batir
Armar el rollo de yuca con el jamoén de pollo
y queso holandés. Freir

Montar la ensalada. Agregar vinagreta
Montar los rollos de yuca

Montar los rollos de cerdo rellenos de paté de
hongos
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.9. Asado de cerdo en salsa de mostaza Dijon y alcaparras con

pasta oriental.

Mise en place Producto terminado Observaciones

Cerdo ablandado, fileteado y | Género Para ablandar, utilizar

condimentado 1 gramo de pifia por 1
gramo de carne de
cerdo

Chiffonade de perejil Salsa de mostaza

Alcaparras picadas dijon y alcaparras

Linguini al dente Pasta oriental

Pimientos cortados en cubos

Brunoise de cebolla
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Asado de cerdo en salsa de mostaza Dijon y
alcaparras con pasta oriental.

FECHA: 17 de Octubre del 2017
C. BRUTA |INGREDIENTES | U. |C. NETA|REND. EST. (P.U P.C.U.

0,150 Pierna de cerdo | kg | 0,130 85% $ 2.,88 $0,37
0,025 Aceite vegetal I 0,025 100% $2,10 | $0,05
0,179 Pifa hawaiana | kg [ 0,130 62% $2,76 | $0,36
0,004 Sal kg | 0,004 100% $1,00 | $0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 |$0,01
SALSA DE MOSTAZA DIJON Y ALCAPARRAS
0,020 Mostaza dijon | kg | 0,020 100% $12,00|%$0,24
0,010 Alcaparras kg | 0,010 100% $24,00|$0,24
0,034 Huevo kg | 0,030 85% $3,40 | $0,09
0,020 Aceite vegetal I 0,020 100% $2,10 | $0,04
0,014 Limon I 0,010 64% $7,00 | $0,07
0,003 Sal kg 0,003 100% $1,00 | $0,01
0,015 Perejil kg | 0,010 50% $4,20 | $0,04
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 |$0,01
PASTA ORIENTAL
0,070 Linguini kg 0,070 100% $5,00 | $0,35
0,019 Pimiento verde | kg | 0,015 71% $2,45 | $0,04
0,019 Pimiento rojo kg | 0,015 74% $1,39 | $0,02
0,020 Pimiento amarillo | kg | 0,015 67% $2,66 | $0,04
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Freir el cerdo por 10 minutos

Hacer mayonesa, agregar la mostaza dijon y
las alcaparras

Saltear la pasta con los pimientos y los
condimentos

Montar la pasta oriental, agregar queso
parmesano

Montar el cerdo, agregar la salsa de mostaza
dijon y alcaparras

0,030 Crema de leche | | 0,030 100% $2,80 | $0,08
0,015 Queso kg | 0,015 100% | $6,50 | $0,10
parmesano
0,017 Cebolla perla kg | 0,015 85% $2,85 |$0,04
0,006 Ajo kg 0,005 85% $5,18 [ $0,03
0,008 Sal kg 0,008 100% $1,00 | $0,01
0,005 Aceite vegetal I 0,005 100% $2,10 | $0,01
0,07 curry kg | 0,007 100% |$18,40($0,14
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 |$0,01
CANT. PRODUCIDA: 0,53 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $2,41
TECNICAS: FOTO:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha de mise en place de:
4.1.2.10. Cerdo glaseado en miel de flor de jamaica con torre de patatas

Mise en place Producto terminado Observaciones

Cerdo ablandado, cortado en | Cerdo glaseado en | Para ablandar, utilizar

cubos miel de jamaica 1 gramo de pifia por 1

Infusién de jamaica gramo de carne de
cerdo

Papa majada Torre de patatas y

Aguacate cortado en rodajas | ensalada
Cebolla cortada en juliana
Huevo cocido

Aceituna negra cortada en
rodajas

Lechuga troceada

Tomate cherry cortado en
cuatro partes iguales
Zanahoria baby salteada
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cerdo glaseado en miel de flor de jamaica con torre de
patatas

FECHA: 17 de Octubre del 2017
C. BRUTA |[INGREDIENTES | U. [C. NETA |REND. EST.| P.U P.T

0,150 Pierna de cerdo ké 0,130 85% $ 2.,8.8 $ 037
0,025 Mantequilla kg | 0,025 100% $3,33 [$0,08
0,025 Azucar blanca | kg | 0,025 100% $0,97 |$0,02
0,015 Jamaica kg | 0,015 100% $5,00 |$0,08
0,015 Agua I 0,015 100% $0,00 [$0,00
0,030 Miel de abeja I 0,030 100% $4,00 [$0,12
0,179 Pifla hawaiana | kg | 0,130 62% $2,76 [$0,36
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 [$0,01
0,003 Pimienta molida | kg | 0,003 100% $2,50 [$0,01
ENSALADA Y CARBOHIDRATO
0,029 Papa kg | 0,025 85% $1,73 [$0,04
0,027 Aguacate kg | 0,020 63% $2,00 [$0,04
0,034 Huevo kg 0,030 85% $3,40 | $0,09
0,015 Aceituna negra | kg | 0,015 100% $11,11(%$0,17
0,010 Aceite de oliva I 0,010 100% $10,32|%$0,10
0,008 Sal kg 0,008 100% $1,00 [$0,01
0,006 Pimienta molida | kg | 0,006 100% $2,50 [$0,02
0,012 Lechuga romana | kg | 0,010 85% $0,46 | $0,01
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0,030 Tomate cherry | kg [ 0,030 100% $4,83 | $0,14
0,020 Zanahoria baby | kg | 0,021 95% $3,37 | $0,07
0,012 Perejil kg | 0,008 50% $4,20 | $0,03
CANT. PRODUCIDA: 0,600 kg COSTO POR
CANT. PORCIONES: 1 PORCION: $1,76
TECNICAS: FOTO:

Cocer el cerdo en la infusién de Jamaica y miel
de abeja por 15 minutos

Emplatar con ayuda del molde y hacer la torre
de patatas

Montar la ensalada

Montar la torre de patatas

Montar el cerdo glaseado en miel de flor de
Jamaica
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4.2. Validacion de recetas

La validacion de recetas se realizo el dia lunes 30 de Octubre del 2017 en las
instalaciones de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de
Cuenca, a las 19h00, a la cual asistieron como catadores: Mg. Marlene Jaramillo,
Mg. John Valverde y Mg. Clara Sarmiento. Se realiz6 la degustacion de cuatro
plato fuertes a base de carne de res y cerdo ablandados con enzimas papainay
bromelina. Se entregd una hoja de calificacion que analiza diferentes calidades
de los platos, apariencia, textura, sabor y aroma fueron los puntos a calificar en
relacion a un puntuacion de uno a cinco, siendo uno la nota mas baja y cinco la

nota mas alta.
Los platos elegidos para la degustacion fueron:

e Ensalada de pastrami.

¢ Filete de res ala mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor y ensalada
de kale con frutos frescos y secos.

e Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde.

e Cerdo gaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y
portobelinos rellenos de espinaca.

Existierén platos que fueron de completo agrado para el jurado, de igual forma
un plato que no cumplié con las expectativas. La aplicacion directa de enzimas
de las frutas a las carnes dio resultados satisfactorios, un ablandamiento efectivo
en tiempo corto. Se cumplié con los objetivos planteados el inicio de este

proyecto de intervencion.
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4.3. Tabulaciéon de resultados

Todos los platos han sido valorados en una escala del 1 al 5, siendo 1 la nota
mas baja y 5 la nota mas alta. Se consideraron aspectos fundamentales como
apariencia, textura, sabor y aroma de cada uno de los platos. Se analizé las
diferentes observaciones del jurado, lo que se tomé en cuenta al momento de la

tabulacion de resultados y mejora de recetas.

Se procedid a analizar dos platos con base en carne de res, ablandado con
enzimas papaina y bromelina, de acuerdo a las calificaciones recibidas en la

degustacion.

Fuerte 1. Ensalada de Pastrami.

Ensalada de Pastrami
B Marlene Jaramilic  ® Clara Sarmiente W lohn Valverde
5
4
3
2
1 I
0
Apariencia Textura Aroma
Observaciones.

La principal observacion fue la falta de aplicacion de sal nitrada. Este ingrediente
permite conservar el producto por mayor tiempo, ademas de otrogar el color
caracteristico a la preparacion.
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El resultado obtenido demuestra la eficacia en la aplicacién de ablandadores
naturales, lo cual estuvo complementado con la excelente convinacion de

ingredientes, pero se sugirid mejorar la apariencia del plato.

Fuerte 2: Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor y
ensalada de kale con frutos frescos y secos.

Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de
coliflor y ensalada de kale con frutos frescos y secos.

m Marlene Jaramille  m Clara Sarmiente m John Valverde

0 III III III III

Apariencia Textura Aroma

Ln

=

w3

[

[

Observaciones.

Un plato de buena armonia en sabores y buena textura de la carne, ademas de
una correcta aplicacion de ablandadores naturales. El puré de coliflor tiene una

textura adecuada.
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Se analizardn los dos platos con base en carne de cerdo, ablandado con enzimas
papainay bromelina, de acuerdo a las calificaciones recibidas por el jurado en la
degustacion.

Fuertes 3: Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde.

Cerdo en infusién de romero y tamarindo con risotto
verde.

m Marlene Jaramille  m Clara Sarmiente mlohn Valverde

0 III III III III

Apariencia Textura Aroma

=

3]

]

[

Observaciones.

Se recalca realizar cortes de tamafio mas grande con la carne de cerdo. De la
misma forma trabajar con las nueces caramelizadas en tamafio mas corto, o
realizar un praliné y mezclarlo con la salsa para que ayude a su textura y reduzca
el nivel de acidez de la misma. Se sugiere una mejora en la salsa de tamarindo
agregando fondo de res o cerdo para reducir el nivel de acidez; pero, no agregar

azucar, el nivel de dulzor fue el correcto.
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Fuerte 4. Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y
portobelinos rellenos de espinaca.

Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli
negro y portobelinos rellenos de espinaca..

m Marlene Jaramille  m Clara Sarmiente w lohn Valverde

5
4
3
2
1 i
0
Apariencia Textura Aroma
Observaciones.

Se deben realizar cortes mas gruesos, al momento de la coccion, disminuy6 la
suavidad de la carne debidoa que se di6 una pérdida excesiva de los jugos. Para
evitarlo, mantener el corte grande y cortarlo luego de la cocciéon o cambiarlo. La
salsa tiene un buen aroma y sabor, que contrastan con el cerdo. La combinacion
de ajonjoli negro que tiene un sabor fuerte y un queso de sabor suave fue

resaltada.
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CONCLUSIONES

A manera de conclusion, se pueden mencionar diferentes puntos:
principalmente, la eficacia de las enzimas pertenecientes a la papaya y a la pifia,
papaina y bromelina respectivamente, se ha comprobado mediante la
experimentacién realizada durante la elaboracion de este proyecto de

intervencion.

Después de una descripcion detallada de las frutas escogidas, sus principales
caracteristicas y las enzimas ablandadoras que estas contienen, se ha utilizado
dichas enzimas en carnes de res y cerdo, con buenos resultados en ambos

géneros.

En cuanto a la carne en si, ha resultado imprescindible estudiar los diferentes
cortes que la res y el cerdo pueden ofrecer, asi como las caracteristicas
pertenecientes a cada uno de estos. Ademas se ha procedido a identificar la
categorizacion de la carne, tanto de res y de cerdo, con la finalidad de aplicar
enzimas ablandadoras a aquellos cortes de segunda categoria o menor,
tomando en cuenta que estas son las que precisan un ablandamiento siendo

mas duras conforme su categoria es menor.

De esta manera, en el caso de la carne bovina se utilizé cortes como lomo falda
o pecho, por ser estos de naturaleza dura y poco jugosa, al igual que los cortes

de pierna en el cerdo.

Se optd por utilizar técnicas que no requirierébn mayor tiempo de coccidén, como
la fritura, el salteado, sellado, a la parrilla y a la plancha. Es conveniente sefialar
que los tiempos de coccién se redujeron en todas las técnicas aplicadas
aproximadamente en un 30%, debido a que la aplicacion de enzimas

ablandadoras tuvierén un buen efecto en la carne.
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Para lograr este efecto se debe utilizar un gramo de licuado de fruta por cada
gramo de carne, ya sea de res o de cerdo. Esto se verificO mediante la

experimentacion realizada.

De acuerdo a la sugrencia del panel de validacion de recetas, es necesario
determinar las guarniciones y salsas ideales para acompafar al género.
Aspectos como cuidar la acidez de una salsa, o la armonia en el montaje de un

plato, resultan esenciales al momento de evaluar la preparacion.

Es decir, que aunque la aplicacion de ablandadores sea exitosa, un mal manejo
de los demas factores que conforman un plato, podria resultar en una mala

percepcion sobre el trabajo realizado.

Finalmente, la elaboracion de un recetario en base a carnes de res y cerdo
ablandadas con enzimas provenientes de la pifia y la papaya, sirve como

evidencia de la aplicacion préactica que posee este estudio.

Se procedio a realizar diez recetas con carne de res y diez recetas con carne de
cerdo, las mismas que se acompafiaron con diferentes guarniciones y salsas
que realzan el sabor, textura y aroma de las preparaciones, tomando en cuenta
que en todas, el protagonista principal serd el género, sumado a las

recomendaciones recibidas en la degustacion de los platos.
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RECOMENDACIONES

Una vez desarrollado el tema de estudio, la aplicacion de enzimas ablandadoras
provenientes de la pifia y la papaya sobre carnes de res y de cerdo merecen la

emision de ciertas recomendaciones.

Primero, la seleccion de la carne sobre la cual se va a trabajar es primordial. Una
carne con buenas caracteristicas organolépticas y que se encuentre en buen
estado, obtendr4d mejores resultados al momento de aplicarsele enzimas

ablandadoras.

En segundo lugar, es necesario sefialar que aunque se pueden aplicar de
diferente manera la pifia y la papaya, la forma que se recomienda utilizar es licuar
toda la fruta y aplicar directamente sobre la carne. En el caso de la papaya no
es necesario pelarla previamente, y se debe incluir las semillas al momento de

procesarla.

En cuanto al tiempo de aplicacion, este dependera del corte a utilizar. En el caso
de la carne de res, en general se puede recomendar un tiempo promedio de tres
horas para todos los cortes, a excepcién de aquellos mas duros y fibrosos en los
cuales se recomienda cuatro horas. En la carne de cerdo por otro lado, es

necesario una aplicaciéon promedio de una hora para todos los cortes.

Las técnicas de coccion aplicadas en este estudio son de corta duracién. Sin
embargo, esto no quiere decir que otras técnicas no puedan ser utilizadas.
Aunque se debe tomar en cuenta que una larga coccion del género puede

resultar en la pérdida excesiva de los jugos del mismo y junto a estos, su terneza.

Por supuesto, es imprescindible mencionar que, ante todo, siempre se debe

trabajar en base al codex alimentario y a las buenas practicas de manufactura,
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las cuales son una herramienta en la practica gastronomica que permiten

disminuir los diferentes riesgos relacionados a la alimentacion.
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ANEXOS

Anexo 1: Fichas de calificacion, degustacion.

UNIVERSIDAD DE CUENCA @

DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TIULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifia y la
papaya como ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras de sal.

Buenas tardes, por favor llenar la siguiente ficha de degustacion en los espacios numerados del 1
al 5 seglin su percepcion; siendo 1 la nota mds baja y 5 la nota mds alta.

Anticipadamente e agradezeo su colaboracidn, su informacidn serd de mucha ayuda para continuar
con este proceso de investigacion.

Cloe. Scsmienk JA
e

Degustacién reaiizada por:

Firma:

FUERTE 1: Ensalada de pastrami.

Apariencia  Textura Sabor Aroma .
OoOos0|oo0os|0ooE0ooo=E0)
1 & 3 & S 1 2 3 A S 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

1

Observaciones: | 61\"504 Lo ST e,

FUERTE 2:

frutos frescos y secos.

Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor y ensalada de kale con

Apariencia

Textura Sabor Aroma
O0000O000O00K O00000 O000OKL
T X 4 5| T 2 84 5|F Z3 8 %2 TS

I
Observaciones:

142

Anthony Steve Guacho Ayala
Raul Israel Rivas Paez



UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNIVERSIDAD DE CUENCA @

FUERIE 3:

e Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde.

Apariencia Textura Sabor Aroma

O00Ox0 000x0O000Xx0O DDDDE‘

T 2 '3 ¢ 51 2 34 BH| %X Z .3 74 BY-2 &3 % B

Observaciones: RLcd3cd  up dne o4 yusar corcendzls
pue My & s‘chb\ov‘D oM e sdoe.

FUERTE 4:
e Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y portobelinos rellenos
de espinaca
Apariencia Textura Sabor Aroma

OO00KOO000 0008000300
1 4

2% A 81 2 OSELYE 2% g aE T S8 5]

Observaciones: leidch &l coile DAy 28 duhudicte Lo
Covne ¢ Tprsnda bb):. g
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DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TIULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifiay la
papaya como ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras de sal.

Buenas tardes, por favor llenar la siguiente ficha de degustacion en los espacios numerados del 1
al 5 seglin su percepcion; siendo 1 la nota mds baja y 5 la nota mds alta.

Anticipadamente le agradezco su colaboracidn, su informacidn serd de mucha ayuda para continuar
con este proceso de investigacion.

SJ

Degustacién realizada por: Mﬁ 7 Ip'm’ /(In'fl”) ' //U G

Firma: o (al7, ——
[l (/
FUERTE 1: Ensalada de pastrami. J
Apariencia Textura Sabor Aroma

OOoOozo|oooos|oooos oooas

.02 34" 5|2 Z 34 S| 2 3 4 S| 2 38 §

Observaciones:

FUERTE 2:

Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor y ensalada de kale con
frutos frescos y secos.

Apariencia Textura Sabor

OooOos 0o00s oooodoooos
1 4 5 1 )

7 St 1 2 3 4 r R S L IR TN (e S A T T

Observaciones:
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e Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde.

Vi

Apariencia Textura Sabor Aroma
o o e o e e e |
1 2 3 &4 S 1 2 3 4 5 1 2 ‘B &8 1 2 3. 4 %
Observaciones: s

BY ]’p'(_'u-nwe'nc/a }?!]Q") (;(‘I%C.S mas @7‘”751;’('

FUERTE 4:
e Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y portobelinos rellenos
de espinaca
[ Apariencia Textura § Sabor Aroma
o e e
, - e VIR SRR B R A YRR ST B S CREG. BT SO e Sl SR R N

L

1

Observaciones: D 0 o017 g cor Corde S /s ‘;’VUGJIOJ
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DEGUSTACION PREVIA A LA VALIDACION DE RECETAS

TIULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION: Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifia y Ia
papaya como ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras de sal.

Buenas tardes, por favor llenar la siguiente ficha de degustacion en los espacios numerados del 1
al 5 segun su percepcion; siendo 1 la nota mas baja y 5 1a nota mas alta.

Anticipadamente lc agradezee su colaboracién, su informacién serd de mucha ayuda paracontinuar
con este proceso de investigacion.

- A’bhf\ (/U\\uevll

- T

FUERTE 1: Ensalada de pastrami.
e

Apariencia Textura Sabor

ORoOoo|oopoo o O
B 12[5145 oro DDLZ;H:JD

1 2 3 4 5

Observaciones:

FUERTE 2:

Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor y ensalada de kale con
frutos frescos y secos.

Apariencia Textura Sabor

OoOopOo|ooopo O0OD0OROooomO
T 52

345123451234512345!

Observaciones:
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FUERITE 3:

e Cerdo en infusion de romero y tamarindo con risotto verde.

Apariencia Textura Sabor Aroma

ooodo|ooogoloodoo oozon
1

2 8 ‘4 513 2 34 §|2 R FA S|2 23 4 F

e /:lp)'owv [‘ so/}\ ({/ '/luqu('thD ,

FUERTE 4:
e Cerdo glaseado en miel de jengibre con tofu en ajonjoli negro y portobelinos rellenos
de espinaca
Apariencia Textura Sabor Aroma

oodoo|ozooo oozoooodoo
b 2 B # B 1

‘ 1. 23 4 % 2345|12345

Observaciones:

Cawbs av los rortes
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Anexo 2: Disefio aprobado del proyecto de intervencion.

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 03 de julio de 2017

Doctora
Maria Dolores Insch Quintero
SECRETARIA - ABOGADA

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca
Presente.-

De nuestra consideracién:

Con un atento saludo, a continuacién detallamos el trabajo de Titulacién sugerido de parte de la Unidad
de Titulacién, para su aprobacién en Consejo Directivo:

Proyecto de Intervencién No. 418, dirigido por la Mg. Clara Sarmiento; elaborado por los estudiantes:
ANTHONY STEVE,GUACHO AYALA y RAUL lsmk.mw‘\s,rm pertenecientes a la carrera de
Gastronomia. == 7+ S0 LA Zndes ———

Tema: PROPUESTA DE APLICACION DE LAS ENZIMAS DE LA PINA Y LA PAPAYA COMO
ABLANDADORES NATURALES DE CARNE DE RES Y CERDO EN RECETAS INNOVADORAS DE SAL.

Objetivo General: Aplicar las enzimas de la pifia y la papaya como ablandadores naturales de carne de
res y cerdo en la elaboracién de una propuesta gastronémica de recetas innovadoras de sal.

Objetivos Especificos: 1. Conocer las ventajas de la actividad enzimitica de la papaina y bromelina
aplicado a los diez cortes de carne de res y cerdo. 2. Identificar las caracteristicas de los diferentes
cortes de carne de res y cerdo en los que se va a aplicar ablandadores naturales.

Linea de Investigacién: La cocina experimental y Ia cocina tradicional en el siglo XXI en el Ecuador.

Atentamente,

\

e

Nancy Karla Delgado 0, MSt. D.
MIEMBRO UNIDAD DE TITULACION
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

PROPUESTA DE APLICACION DE LAS ENZIMAS DE LA PINAY LA
PAPAYA COMO ABLANDADORES NATURALES DE CARNEDERES Y
CERDO EN RECETAS INNOVADORAS DE SAL.

Proyecto de intervencién previo a la obtencién del titulo de: Licenciado en
Gastronomia y Servicio de Alimentos y Bebidas

MG. CLARA SARMIENTO

ANTHONY STEVE GUACHO AYALA (010421393-9)

RAUL ISRAEL RIVAS PAEZ (060375254-4)

CUENCA, JUNIO DEL 2017
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Propuesta de aplicacién de las enzimas de la pifia y la papaya como
ablandadores naturales de came de res y cerdo en recetas innovadoras de sal.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREO ELECTRONICO
Guacho Ayala Anthony Steve  (anthony.guacho@ucuenca.ec)

Rivas Paez Raul Israel (israel.rivas07@ucuenca.ec)

3. RESUMEN DEL DISENO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El siguiente proyecto de intervencion tiene como propésito presentar el analisis
y evaluacién del desemperio funcional de la pifia y papaya como ablandadores
naturales de carne de res y cerdo, aplicado a recetas innovadoras de sal.

En la primera parte, el estudio se enfocara en la descripcion de la pifa y la
papaya, debido a su propiedad ablandadora. Seran expuestos puntos
concernientes a las diferentes caracteristicas organolépticas y propiedades que
dichas frutas poseen.

Se analizara las ventajas de la actividad enzimatica de la papaina y bromelina y
los beneficios que conlleva su utilizacién para mejorar una de las caracteristicas
organolépticas de la carne como es su textura.

En la segunda parte del proyecto se indagara sobre las caracteristicas
principales de la came de res y cerdo, sus propiedades y aplicaciones en la
gastronomia. Ademas de sus diferentes cortes, términos vy coccion. La
informacién recopilada en esta seccion, servird para definir y seleccionar las
mejores alternativas para la elaboracion de esta propuesta gastronémica.

Se aplicaran algunas técnicas de coccién como son: sellado, al grill, asado,
guiso, salteado, coccién al vacio, coccion a la plancha, fritura.
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Y finalmente, se planteara un recetario con veinte platos de innovacién con base
en cortes de carnes de res y cerdo ablandadas con papaina y bromelina, que

permitird evaluar los resultados obtenidos de la aplicacién de dichos
ablandadores naturales.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La carne es uno de los ingredientes consumidos con mas frecuencia en la dieta
diaria de la poblacién. El medio gastronémico local se ha enfocado en utilizar
diferentes métodos de coccidon para mejorar una de las caracteristicas mas
importantes como es su ferneza. Sin embargo, no se aplican productos naturales
ablandadores, los cuales logran mejorar la terneza de la carne sin tener que
incurrir en largos procesos de coccion.

Se plantea el uso de ablandadores naturales, frutas especificamente, en el
mercado local se las puede encontrar con facilidad y a un bajo costo. Al ser
Ecuador un pais rico en produccién tanto en cantidad como en variedad, es
necesario aprovechar las propiedades que estas pueden aportar para el fin antes
mencionado. Las frutas elegidas para este estudio son la papaya (Carica Papaya
L.) y la pifia (Ananas comosus), por ser naturales y no necesitar un complicado
proceso para utilizarlas como ablandadores.

Para la aplicacién de estos elementos ablandadores, se ha optado por la carmne
vacuna y bovina, debido a que son las carnes rojas mas consumidas en el ambito
local y, por lo mismo, son las que requieren un tratamiento que permita mejorar
la temeza que presenten. La propuesta planteada busca ser aplicada en
diferentes campos, es decir, se podréa aplicar en cualquier tipo de cocina ya sea
esta de caracter profesional o no.

Se busca aportar con un producto que permita lograr una temeza adecuada en
la produccién de la came, que no cambie las caracteristicas organolépticas del
producto en tratamiento y que ademas se pueda utilizar de manera general en
los diferentes tipos de cares gque se encuentran en el mercado actual.
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Especificamente, este estudio se centra en el uso de la pifia y papaya éé};rwia’/

productos naturales ablandadores en carnes rojas.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Ismael Jiménez en su tesis de pregrado Enzimas vegetales proteasas, aplicadas
para el ablandamiento de came (bromelina, ficina, papaina) menciona que los
aztecas ya tenian conocimiento sobre las propiedades ablandadoras de la
papaya y por lo mismo, la utilizaban en la coccién de las camnes.

En la enciclopedia electronica de Columbia, expresa que esta fruta posee una
enzima que es usada a nivel comercial como ablandador de camne.

En el libro Fitoterapia de Molina se expone el valor nutricional de la papaya,
aportando por cada 100gr de papaya un total de 50 mg de vitamina C.

Garzén, Bedoya, Millan y Benavides en su articulo Papaina extraida a partir de
la cascara de la papayuela perteneciente a la especie (Carica Papaya L.), se
menciona que por medio del uso del microondas se potencia la extraccion y
propiedades de las enzimas.

El poster cientifico Cinéticas enziméaticas de actividades proteoliticas de
productos utilizando latex de papaya (Carica Papaya) para lograr el
ablandamiento de la came de Ramirez & Victoria y Cruz sostiene que, luego de
los analisis pertinentes, efectivamente la papaina tiene efecto sobre las proteinas
carnicas lo cual demuestran en los resultados obtenidos.

En la tesis de pregrado Extraccién, caracterizacion y secado por aspersion de
bromelina cruda obtenida a partir de residuos de pifia “Petrolera” (Anana
Comosus) de Magallanes y Salcedo, se rescata la idea de que tanto el fruto como
la planta de la pifia producen diferentes enzimas, la importante para este estudio
es la cisteina-proteasa, la cual responde frecuentemente al nombre de
Bromelina. En el medio industrial se la usa actualmente para elaborar
ablandadores camicos.
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Los libros La gran cocina de la carne de Teubner, Schonfeldty Frey, y Le Cor&bﬁj .
Bleu las técnicas del chef, propiedad de Blume, seran utilizados para definir los
cortes de carne a aplicar, asi como sus caracteristicas y los métodos de coccién
mas adecuados para los mismos.

Dennler en su libro Preparacién de alimentos: Curso de estudios expresa que
todas las cames sin importar su dureza ni calidad, se deben cocinar a la
temperatura mas baja posible ya que se evita el endurecimiento del tejido
muscular y la perdida de zumos, asi se consigue que las carnes sean mas
tiernas, suculentas y de buen sabor. Si se realiza una coccién a horno de igual
forma a baja temperatura, la reduccién de carne es minima y se logra mayor
numero de porciones por kilogramo.

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E
IMPACTOS

Objetivo general

- Aplicar las enzimas de la pifia y la papaya como ablandadores naturales
de carne de res y cerdo en la elaboracion de una propuesta gastronémica
de recetas innovadoras de sal.

Objetivos especificos

- Conocer las ventajas de la actividad enzimatica de la papaina y bromelina
aplicado a los diez cortes de carne de res y cerdo.

. Identificar las caracteristicas de los diferentes cortes de carne de res y
cerdo en los que se va aplicar ablandadores naturales.
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Metas

Brindar una solucién practica para el ablandamiento de carnes de res y cerdo,
en base a la papaya y la pifia.

Elaborar un recetario de veinte platos con base de carnes ablandadas.

Transferencia de resultados

La idea principal de difusion de los resultados obtenidos en este proyecto de
intervencion es realizarla mediante la distribucién del recetario entre los
estudiantes de gastronomia y publico en general de la ciudad de Cuenca, para
integrar el conocimiento sobre la capacidad enzimatica de la pifia y la papaya,
su facil aplicacién y grandes beneficios en el uso de carnes duras a bajo costo.

Al finalizar el proyecto de intervencién se dispondrd de una copia para la
biblioteca de la Universidad de Cuenca, la cual estara disponible para todos los
estudiantes al igual que su base digital en el repositorio de la Universidad.

7. TECNICAS DE TRABAJO

El proyecto de intervencion presente, esta basado en resultados, porcentajes e
indicadores. La metodologia que se usara es cuantitativa empleando la técnica
de recoleccion de resultados obtenidos mediante instrumentos de medidas en el
disefio de experimentos y encuestas.

Se empleara la técnica de la observacion directa, la cual es (til para identificar
aspectos como color, olor, brillo y forma de los cortes de camne a emplear, los
cuales indicaran la calidad de la carne.

Las técnicas culinarias que se utilizaran para la coccion de las carnes
ablandadas serén:

« Asado

e Guiso

* Alaplancha
e Alaparrilla
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« Fritura SR

e Salteado
e Sellado
* Coccibn al vacio
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9. TALENTO HUMANO —_——

Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifia y la papaya como

ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras

de sal.

Recursos Dedicacién Valor total $
Director 4 horas/semana/12 meses 600,00
Estudiantes (2) 20 horas/semana/12 meses 3000,00
Total 3600,00
10.RECURSOS MATERIALES

Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifia y la papaya como
ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras
de sal.

Cantidad Rubro Valor
100 Fotocopias 60,00
80 Impresiones 70,00
1 Suministros de oficina 80,00

1 Computadora 650,00

3 Bibliografia 100,00

1 Ingredientes e Insumos 200,00

1 Implementos de cocina 150,00

1 Internet 100,00

TOTAL 1410,00
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11.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Propuesta de aplicacion de las enzimas de la pifia y la papaya como
ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras

de sal.
ACTIVIDAD MES
£ .2 3296 6 7 8 9 10 11 12
1. Recolecciony X X

organizacion de la
informacion.

2. Discusion y analisis de X X
la informacion.

3. Trabajo de campo X X
4. Trabajo de laboratorio X X X
5. Integracion de la X X X X

informacién de acuerdo
a los objetivos
6. Redaccién del trabajo X X X X
7. Revision final X X

10
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12.PRESUPUESTO

Propuesta de aplicacién de las enzimas de la pifia y la papaya como
ablandadores naturales de carne de res y cerdo en recetas innovadoras

de sal.
Concepto Aporte del Otros Valor
estudiante $ |aportes $§ | total $
Talento Humano
Investigadores (2) 3600,00 3600,00
Gastos de Movilizacién ‘
Transporte 160,00 ‘ 160,00
Subsistencias - -- -
Alojamiento -- -- -
Gastos de la investigacién 1
Insumos 200,00 200,00
Material de escritorio 80,00 80,00
Bibliografia 100,00 100,00
Internet 100,00 i 100,00
|
Equipos, laboratorios y
maquinaria
Laboratorios - - =
Computador y accesorios | 650,00 650,00
Maquinas 75,00 75,00
Utensilios 75,00 75,00
Otros 120,00 120,00
TOTAL 5160,00
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13.ESQUEMA
indice
Abstract
Agradecimientos
Dedicatoria
Introduccion

Capitulo 1. Frutas aplicadas como ablandadores naturales de carnes rojas.
Actividad enzimatica de la papaina y la bromelina.

1.1 Ablandadores naturales
1.2 Pifia
1.3 Papaya
1.4 Enzimas
1.5 Estructura de las enzimas
1.6 Propiedades de las enzimas
1.6.1 PH en las enzimas
1.6.2 Temperatura en las enzimas
1.7 Actividad enzimatica
1.7.1 Actividad enzimatica de la papaina
1.7.2 Actividad enzimatica de la bromelina

Capitulo 2. Productos carnicos derivados del ganado bovino y porcino

2.1 La came,
2.2 Las carnes rojas.
2.21 Caracteristicas organolépticas
2.2.2 Caracteristicas funcionales
2.3 Calidad industrial de la carne en el medio
2.4 El consumo de came bovina y porcina.
2.5 Categorizacién de la carne bovina y porcina.
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Capitulo 3. Métodos y técnicas de coccién
3.1. Métodos de coccion.
3.1.1. Coccidn en medio seco
3.1.2. Coccién en medio himedo
3.1.3. Coccién en medio graso
3.1.4. Coccién en medio combinado (Agua y grasa)
3.2. Técnicas de coccién
3.2.1. Asado
3.2.1.1. Antecedentes
3.2.1.2. Efectos de la técnica
3.2.1.3 Proceso de la técnica
3.2.2. Guiso
3.2.2.1 Antecedentes
3.2.2.2 Efectos de la técnica
3.2.2.3 Proceso de la técnica
3.2.3. Ala plancha
3.2.3.1 Antecedentes
3.2.3.2 Efectos de la técnica
3.2.3.3 Proceso de la técnica
3.2.4. Alaparrilla
3.2.4.1. Antecedentes
3.2.4.2. Efectos de la técnica

3.2.4.3. Proceso de la técnica
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3.2.5 Fritura S
3.2.5.1 Antecedentes
3.2.5.2 Efectos de la técnica
3.2.5.3 Proceso de la técnica
3.2.6. Salteado
3.2.6.1 Antecedentes
3.2.6.2 Efectos de la técnica
3.2.6.3 Proceso de la técnica
3.2.7 Coccibn al vacio
3.2.7.1 Antecedentes
3.2.7.2 Efectos de la técnica
3.2.7.3 Proceso de la técnica
Capitulo 4. Recetario de innovacién en base a carnes ablandadas.
4.1 Aplicacion de fichas técnicas

4.1.1 Recetas con base en came de res ablandada con las enzimas
papaina y bromelina.

4.1.1.1. Ensalada de Pastrami y salsa francesa

4.1.1.2. Mini rollos de res y tocino en salsa de olivas y orégano, con fideos
de arroz y ensalada fresca

4.1.1.3. Centro de Ribe eye relleno de esparragos, rigula y queso
mascarpone

4.1.1.4. Filete de res a la mantequilla de ajo e hinojo con puré de coliflor
4.1.1.5. Lomo en salsa de arandanos y uvilla con escabeche de echalot

4.1.1.6. Steak en salsa picante de yogurt, chile, guajillo y cilantro
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4.1.1.7. T-bone al grill con garbanzos en salsa de mostaza y vegetales
4.1.1.8. Filete de res en infusion de Jamaica, cedrén y tagliatelle

4.1.1.9. Lomo de res glaseado en miel de citricos y trigo acompariado de
champifiones caramelizados con soya jengibre y azdcar.

4.1.1.10. Guiso de res con base en chicha de jora, yuca y mashua.

4.1.2 Recetas en base a carne de cerdo ablandada con las enzimas papaina y
bromelina.

4.1.2.1. Filete de cerdo en salsa de ciruelas y té verde
4.1.2.2. Lomo de cerdo en salsa de manzanas
4.1.2.3. Carré de cerdo con salsa de miel y hierbas

4.1.2.4. Lomo cerdo tandori con pampita en ensalada de portobello y
palmito con salsa de yogurt

4.1.2.5. Prime Rib de cerdo con tamarindo y granotto

4.1.2.6. Lomo sous vide a las finas hierbas con risotto de zetas
4.1.2.7. Cerdo glaseado en miel y jengibre con tofu y ajonjoli negro
4.1.2.8. Ruedas de cerdo en salsa holandesa de maracuya y perejil
4.1.2.9. Asado de lomo en salsa de alcaparras y salteado oriental
4.1.2.10. Cerdo glaseado con mermelada de flor de jamaica

4.2, Validaci6n de recetas \

4.3. Tabulacién de resultados Certifica: Queel dacu nento ae aktecede en J&
fojals), es i al'r Y oniginal, oi re en el arch
CONCLUSIONES vo.
Cuenfa o, { : 0&'?
RECOMENDACIONES < SRS
FACULTAD DT TIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
BIBLIOGRAFIA
ANEXOS
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