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RESUMEN:

El proyecto de intervencion presenta la obtencion del ajo negro a partir de dos
técnicas y la elaboracion de tres productos culinarios: aceite, pasta y harina que

seran usados para la creacion de recetas innovadoras y creativas.

El oscurecimiento del ajo es el resultado de la transformacion del bulbo comun
mediante la reaccidbn de Maillard, este proceso no enzimatico cambia las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del ajo resultando en un ingrediente

con sabor dulce, textura cremosa y color negro intenso.

Los dos métodos usados en el proyecto para la obtencion del ajo negro es el
método casero con una olla arrocera y el semi-industrial con un fermentador de
ajo, cada técnica tiene un tiempo de coccion distinto y temperaturas similares

logrando un producto de calidad.

Las técnicas para la elaboracion de los productos: deshidratado, macerado y
procesado permiten cambiar la textura del ajo negro obteniéndose aceite, pasta y
harina para que se pueda integrar a distintas preparaciones en 15 recetas con el
fin de agregarle sabor y color dejando de lado lo convencional y enriqueciendo la
gastronomia de la ciudad y el pais con la diversificacién y experimentacion de este

superalimento.

Palabras claves: Oscurecimiento. Técnicas. Superalimento. Productos. Reaccion.
Maillard. Gastronomia.
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ABSTRACT

Abstract:

The intervention project presents the obtaining of black garlic upon two
techniques and the development of three culinary products: oil, pasta and flour
that will be used for the creation of innovative and creative recipes.

The darkening of the garlic is the result of the common bulb transformation
through the Maillard reaction, this non-enzymatic process changes the garlic
organoleptic and nutritional characteristics resulting in an ingredient with sweet
taste, creamy texture and intense black color.

The two methods used in the project for the acquisition of black garlic is the home
method using a rice cooker and the semi-industrial with a garlic fermenter, each
technique has a different cooking time and similar temperatures achieving a
quality product,

The techniques for the processing of products: dehydrated, mash and processed
allow you to change the texture of the black garlic obtaining oil, paste and flour so
that it can be integrated in different preparations in 15 recipes in order to add
flavor and color, leaving aside the conventional uses and enriching the
gastronomy of the city and the country with the diversification and
experimeantation of this superfood.

Keywords: Darkening. Techniques. Superfood. Products. Reaction. Maillard.
Gastronomy.
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INTRODUCCION

A lo largo de su vida el hombre siempre busca mejorar su alimentacion, descubrir
productos y mejorarlos. Especialmente un cocinero siempre busca experimentar
con productos, darles una textura diferente, de un error puede resultar un acierto,
es asi como se han desarrollado diversas técnicas culinarias, respondiendo a
necesidades propuestas. Muchos de los productos que aportan beneficios mas
allh de satisfacer una necesidad basica no necesitan ser modificados

significativamente para contribuir a una alimentacion saludable.

Actualmente Ecuador posee un desarrollo gastronomico bajo debido a la
ignorancia de técnicas, procesos y alimentos que bien podrian estar a nuestro
alcance y conocimiento, de esta manera surge la necesidad de presentar un
superalimento no dificil de obtener que aporte beneficios nutricionales y a la vez
permita desarrollar la creatividad diversificando su consumo y uso en las cocinas

del pais.

El primer capitulo del presente proyecto de intervencién abarca informacién del ajo
qgue es el producto base, su cultivo, cosecha, cuidado, conservacion, historia, uso
gastronémico y medicinal para conocer la importancia del manejo del producto
para su posterior transformacion con el objetivo de obtener un producto de calidad.

El siguiente capitulo presenta dos métodos para obtener el ajo negro, las
caracteristicas peculiares que tienen cada uno, los utensilios necesarios y el
proceso de transformacion con los cambios que se observa en el bulbo durante su
evolucion, asi como los resultados obtenidos con cada método aplicado y las
caracteristicas organolépticas de cada resultado. A partir del ajo obtenido se
desarrolla pasta, aceite y harina aplicando técnicas de deshidratacion, maceracion
y procesamiento a los dientes de ajo para usarlos en la formulacién de recetas que
dan lugar al capitulo final del proyecto el cual demuestra la versatilidad del

producto ya sea en cocina salada, reposteria o panaderia.

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
Pagina 11



?ﬁ Universidad de Cuenca

CAPITULO 1. AJO COMUN Y AJO NEGRO

1.1 Materia prima

El ajo es una planta herbacea aromética perteneciente a la familia de las lilihceas,
su nombre técnico es Allium sativum. Su procedencia exacta no se ha establecido
ya que la relacion de esta planta con el hombre se ha dado desde la antigliedad,
la mayoria de autores como Cataldn (2013) y Zapata (2016) coinciden en Asia
Central. Se tiene opciones como China, el Mediterraneo, y también el ser
originario de Siberia y domesticado en Asia Central. Actualmente el pais que
encabeza la exportacion de ajo a nivel mundial es China, indica Escobar et al.
(2012).

1.1.1 Historia

El cultivo del ajo es de los mas antiguos en la historia de la humanidad. Se cree
qgue su origen fue en Asia Central y se propagd rapidamente por Asia Menor,
especificamente en Egipto, luego cubrié el area costera del Mediterraneo y
posteriormente se introdujo en el resto del mundo. En América fue introducido
durante la época de la conquista por los espafioles a finales del siglo XV menciona
Catalan et al. (2013).

Era cultivado en todos los pueblos por sus virtudes tanto curativas como
culinarias, desde tiempos remotos hasta la actualidad se reconocen las
propiedades que esta planta tiene y aparece en la religion, cultura y mitologia de
algunas naciones. Existe una leyenda arabe que cuenta que el origen del ajo se
dio a partir de la huella de uno de los pies del demonio, cuando este abandono el
paraiso, ademas en la Biblia se encuentran muchas referencias a cerca de esta

planta.

Existen muchas historias alrededor del ajo en diferentes culturas antiguas. Mujica
(2012) menciona que los egipcios fueron los primeros en descubrir todos los
beneficios y propiedades del ajo. En papiros encontrados en la orilla del Rio Nilo
como el Codex Ebers (1.550 a.C) que se refiere a una compilacion medica de
férmulas basadas en el ajo y cebolla para tratar distintas enfermedades se

descubrié que los esclavos encargados de construir las piramides consumian ajo

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
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constantemente porque era una gran fuente de energia, ademas estos
documentos dejaron constancia de aproximadamente doscientas recetas para
diferentes problemas de salud como trastornos cardiacos, parasitos, tumores,
mordeduras de serpientes o problemas dentales para los cuales mezclaban ajo

con miel que era infalible.

La relacion de los egipcios con el ajo iba mas alla del simple uso de una planta ya
que en la tumba de Tutankamén se descubrié bulbos de ajo, que se cree ademas
de ser usados en el proceso de momificacion también fue empleado como

moneda y también como protector del mal y de espiritus.

En el afio 2.000 a.C. en China ya se conocia el ajo, este era usado como
condimento para la alimentacion diaria. También le dieron uso medicinal, se
destin6é a tratar enfermedades respiratorias, infecciones, problemas digestivos y
medicina alternativa como para prevenir el mal de ojo que significaba mala suerte
y desgracia para una persona. Catalan et al. (2013) explica que los sumerios ya

usaban el ajo por el afio 3.000 a.C. para tratar enfermedades y epidemias.

Los griegos llamaron al ajo “la rosa mal oliente” debido a su olor fuerte y a los que
lo consumian se le negaba la entrada al tempo de Cibeles o Magna Mater (templo
Romano creado en honor a la Diosa griega Cibeles) indica Lefief (2015). El ajo
constituyé uno de los principales alimentos de los soldados ya que les aportaba
energia. También se descubrieron ajos preservados durante excavaciones
realizadas en templos, ciudades e incluso en palacio de Knossos en la isla griega

de Creta.

Esta planta fue usada con fines gastronémicos, curativos, dietéticos e inclusive
magicos por algunos personajes reconocidos como Hipocrates, médico griego que
lo usaba como remedio para tratar enfermedades pulmonares y abdominales, el
también rescataba las propiedades laxantes que tenia la planta. El poeta griego
Homero rescatd al héroe Ulises gracias a los poderes magicos que el ajo poseia,
los atletas consumian un bulbillo de la planta antes de iniciar las pruebas. De igual

manera Aristoteles, filosofo griego, recomendaba el consumo de ajo para controlar

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
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la hidrofobia (miedo al agua que desarrollan personas o animales que son
contagiados de rabia por una mordedura). Tanto en Grecia como en Roma el ajo
fue considerado como un afrodisiaco que mejoraba el desempefio sexual y lo

consumian agregandolo al vino que bebian o machacandolo.

En la Roma antigua los soldados y campesinos elaboraban una especie de pasta
con ajo machacado y aceite de oliva y lo untaban al pan para comer, o

simplemente masticaban los dientes antes de la batalla.

Catalan et al. (2013) relata que durante la Edad Media el ajo era usado no solo
como producto curativo sino también para enfrentar malos espiritus, brujas y
vampiros. La escuela de Medicina de Salerno en Italia se encargé de difundir las
propiedades medicinales como antioxidante que tenia el ajo para preservar la

salud.

En el Renacimiento muchas figuras de la época destacaron sus beneficios
medicinales, se cultivaba ajo en jardines junto con otras hierbas terapéuticas. Los
ingleses también consumian ajo en sus tratamientos medicinales para aliviar
problemas dentales y respiratorios. El pueblo bulgaro consumia ajo para mantener

su longevidad por el cual es reconocido y asi superar la barrera de los cien afios.

Los monjes budistas del Tibet usaban firmemente el ajo aplicando a una cura
denominada “La cura tibetana del ajo” que consiste en una bebida de ajo y
aguardiente para aprovechar las propiedades del ajo y al mismo tiempo purificar el

cuerpo.

Pasteur, quimico y bacteridlogo francés a finales del siglo XIX demostré que el ajo
es un antibiético natural por sus multiples propiedades y el premio Nobel Arthur
Stoll da a conocer la alicina, uno de los principales compuestos de ajo que es el

principio activo que tiene el poder bactericida.

El ajo durante la Il Guerra Mundial se repartia entre los soldados para que lo
frotaran sobre heridas y evitar infecciones. Actualmente en algunas escuelas

chinas para no dejar atras sus origenes dan a sus alumnos diariamente ajo.
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Botanica

El ajo esta formado por un tallo blando y hueco que puede llegar a medir 40 cm de
altura y sobresale entre las hojas, las cuales tienen forma plana y alargada, al final
del tallo se desarrollan las flores que son de color verde o rosado. La planta
desarrolla bajo la tierra un bulbo o cabeza que a su vez esta compuesto por varios
dientes o bulbillos, entre 12 y 16 envueltos en una membrana delicada de color
blanca o morada en distintas tonalidades, dependiendo de la variedad. Los dientes
estan acomodados en forma circular y cada uno estd formado por diversas hojas
modificadas; la hoja protectora que le da coloracion al diente, la hoja de reserva o
almacenamiento que comprende entre el 80 y el 85%del peso total del bulbillo y a
su vez envuelve a la hoja germinadora que se desarrolla durante el
almacenamiento de dientes destinados para semilla y las hojas foliares o también
llamadas hojas verdaderas que daran paso al desarrollo de una nueva planta

indica Pinzén (s.f).

Todas las hojas que forman el diente estan sentadas sobre un disco que sostiene
el tallo y posee primordios radiculares que son estructuras de tamafio pequefio
que dan origen a las raices de la planta las cuales son pequefias, finas y en forma

de mechon.

Figura 1. Clasificacion Botanica

Clasificacion Botanica
Clase: Monocotiledéneas
Orden: Liliforme
Familia: Amaryllidaceace (Liliaceas)
Género: Allium
Especie: sativum
Nombre Cientifico: Allium sativum L.
Nombre comun: Ajo

Fuente: Catalan, Tribaldos y Tribaldos. El ajo, maquinaria y técnicas de cultivo.
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1.1.2 Variedades

Actualmente no existe una variedad pura de ajo en el mercado ya que se han ido
desarrollando clones (copias) o ecotipos (variaciones) a raiz de poder obtener una
mejor productividad y adaptacion de la planta al cultivo mecanizado, de esta forma
en cada pais se puede conocer a una variedad por distinto hombre o pueden
existir mas ecotipos que se derivan de su mezcla, por esto clasificar todos las
variedades de ajo seria complicado ya que cambian por cultura, altitud,
tratamiento de la semilla, cultivo, geografia, terreno, etc. y al modificar de alguna
manera uno de estos factores cambia el resultado final del producto y se puede

considerar una variedad distinta.

Los tipos de ajo que se encuentran son muy variados y estos se diferencian por
sus caracteristicas fisicas, sabor, recoleccion, conservacion, grosor del bulbo y el
sabor. Las principales variedades conocidas a nivel mundial son el ajo blanco,
morado y el ajo chino. De igual manera segun Leyva (2018) se pueden clasificar
de acuerdo a su cuello duro o blando que a su vez engloban diferentes

variedades:
De cuello duro

Estas variedades poseen una vara floral y generan hijuelos o bulbillos
generalmente entre cuatro a doce dientes, desarrollan un tallo con flores. La
desventaja de este tipo de ajos es que su periodo de conservacion es corto ya que
comienza a secarse o0 desarrollar raices después de algunos meses de su

cosecha. Estan representados por 4 variedades:

German Red: Roja alemana, es un bulbo apto para desarrollarse en climas frios,
sus dientes son grandes y puede tener de 8 a 15 dientes por cabeza, en
ocasiones suele formar dos cabezas. Posee un sabor bueno y complejo, aporta

mucho aroma a guisos, asados y verduras.

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
Pagina 16



Q Universidad de Cuenca
=

Figura 2. Ajo German Red

Fuente: chef shop _https://chefshop.com/German-Red-Organic-Garlic-P9213.aspx

Asian Tempest: Tempestad asiatica, una variedad de ajo de cosecha temprana,
buen almacenamiento, tamafio pequefio que llega a los 5cm de diametro con 4 a 8
dientes por bulbo y picante intenso que al cocinarse disminuye y toma un sabor

agridulce.

Figura 3. Ajo Asian Tempest

Fuente: Dynomite Farm https://www.dynomitefarm.com/product/garlic-asian-tempest/

Merrifield Rocambole: Ajo de mayor tamafo al German red, posee 7 dientes por
cabeza y tiendes a formar dos cabezas. Tiene un gran sabor y un almacenamiento

de 6 meses como maximo, es ideal para deshidratarlo o encurtirlo.
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Rocambole

Fuente: Get Garlic https://www.getgarlic.com/product/rocambole-garlic-eating

Spanish Roja Rocambole: Bulbo de tamafio mediano, buen sabor y su
conservacion puede llegar a los 6 meses. Es ideal para asar ya que su sabor se

torna dulce, suave y mejora su textura.

Figura 5. Ajo Spanish Roja Rocambole

¥

\

Fuente: Bc Garlic http://www.bcgarlic.com/varietal.php?varietal slug=spanish roja

A"
Lo

Otra forma de clasificar a los ajos es por su coloracién, sin embargo, comparten el

cuello duro los ajos:

Morados: la piel exterior es blanca y la cubierta del diente es de color rojizo o
morado por fuera y de carne blanco-amarillento, generalmente son de ocho a diez
dientes por cabeza, estos son gruesos y de tamafio regular, el bulbo es mediano
en relacion al ajo blanco y también maduran antes que estos. Tiene buena calidad
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y sabor suave por lo cual es muy bien comercializado. Tiene un sabor mas picante
pero un tiempo de conservacion menor. Esta variedad esté representada por el ajo
morado mexicano, peruano y ariquefio, ademas entran los ecotipos llamados ajos

chinos. Pueden consumirse crudos y fritos. Giaconi et al. (2004).

Figura 6. Ajo morado

Fuente: Ecoplaza https://www.ecoplaza.es/verdura-ecologica/20371-ajo-morado-
nuevo.html
Colorados: De sabor fuerte, similar al violeta o al rosado. El bulbo es simétrico y
sus dientes son de tamafio mediano. Dentro de este se encuentran otras clases

como colorados mendocinos, esparioles y valencianos. Es usado para Elaboracién
de encebollados y guisos. Leyva (2018).

Figura 7. Ajo colorado

Fuente: Mercado central http://www.mercadocentral.gob.ar/news/lleg%C3%B3-el-ajo-
colorado-las-naves
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Castafno: al igual que el ajo blanco y el morado tiene sabor suave y también

picante. El bulbo tiene cubierta blanca y los dientes tienen hojas de color castafio.

A esta familia pertenecen los ajos rusos. Son usados para aromatizar o untar

preparaciones. Leyva (2018).

Figura 8. Ajo castafio

Fuente: Infojardin http://foro.infojardin.com/threads/intercambio-variedades-de-

ajo.64639/

Rosados: conocido también como ajo de bruja o de culebra. Es una de las
variedades mas fuertes y con mayor aceptacion. Su planta mide de 0,2 hasta 0,8
metros. Sus hojas o0 manta envolvente son de color rojizo. Sus bulbos son de
menor tamafio en comparacién al ajo blanco pero son mas compactos y mejor
calidad. También se suele aprovechar la parte blanca de sus hojas y sus dientes

suelen consumirse crudos, fritos o con limoén. Aguilera et al. (2002)

Del ajo rosado existen dos variantes que es el valenciano rosado el cual dio origen
al ajo chileno, otro ecotipo y el rosado americano que destaca por los bulbos

uniformes.
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Figura 9. Ajo rosado

Fuente: depositphotos https://sp.depositphotos.com/77505342/stock-photo-dry-pink-
garlic-bulb.html

De cuello blando

Esta variedad tiene un mejor rendimiento ya que no desarrolla hijuelos y su
energia es usada para el desarrollo del bulbo. Tiene mayor vida atil ya que su
periodo de conservacion puede ser hasta de ocho meses sin presentar deterioro.
La cabeza puede tener hasta 10 dientes acondicionados en capas. Las

variedades que representan principalemnte esta clasificacion son:

Inchellium Red: Posee un bulbo grande y sus capas son dificiles de retirar.

Figura 10. Ajo Inchellium Red

y

Fuente: Verema https://www.verema.com/blog/productos-gastronomicos
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New York White: Posee en muchos casos rayas de color morado y puede

-
-
-

desarrollar hijuelos lo que provoca que el tamafio de su cabeza sea pequefio.

Figura 11. Ajo New York White

Fuente: Better homes & gardens https://www.bhg.com/gardening/plant-

dictionary/vegetable/garlic/

Susanville: Bulbos grandes con un buen almacenamiento. Dentro de esta se
encuentran las variedades elefante o gran cabeza. La variedad elefante también
conocida como ajo chilote es una especie de ajo puerro de 10 cm de diametro
aproximadamente, posee 4 a 6 dientes y pesa hasta 600g. Su sabor es suave y

con un toque amargo cuando se desarrolla en climas frios.

Figura 12. Ajo Elefante

Fuente: Frutas Eloy http://www.frutaseloy.com/es-ES/single-frutipedia/ajo-elefante-11.html
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Al igual que dentro de los ajos de cuello duro en esta clasificacion también se

incluyen ajos de acuerdo a su coloracion que poseen un cuello blando. Estos son:

Blancos: Esta variedad es la mas tradicional y comdn en todo el mundo, tiene
sabor suave, picor intermedio y aroma persistente. El texto produccion y mercado
de ajo explica que el bulbo es mas grande que el morado y sus dientes son mas
NUMErosos y carnosos que otras variedades, este tiene una cobertura blanca con
una ligera tonalidad plateada. Se trata de un ajo rustico con larga vida ya que su
periodo de almacenamiento es mayor, aunque es sensible a heladas.

Es empleado para numerosas preparaciones como guisos, ensaladas, etc. Dentro
de los ajos blancos encontramos el Ajo chino que es un ecotipo de estos, es
menos picante que el morado y el blanco ya que posee menor cantidad de alicina.
Su cabeza contiene de 10 a 12 ajos que estan cubiertas por hojas o tunicas de
color blanco con surcas rosa bajo. A pesar de su nhombre y origen no se produce
solamente en China ya que a partir de su introduccibn a Espafia fue
desplazandose a otras variedades. Esta variedad es mejor para el cultivo ya que
resiste enfermedades y las labores son sencillas, razoén por la cual ha desplazado

en gran cantidad el cultivo de ajo rosado.

Figura 13. Ajo blanco

Autor: Mercy Cuzco
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Violetas: Variedad de sabor fuerte igual al rosado. Su produccién es destinada a
Su venta en estado verde, semi-seco 0 seco, resiste a la humedad. Tiene color

violeta a rafagas en su piel exterior como en la del diente.

. Figura 14. Ajo violeta

Fuente: Les refardes https://www.lesrefardes.coop/es/ajo-cebollas-y-puerro/285-ajo-
violeta.html

Otras variedades segun Berdonces (s.f.) en su texto Gran enciclopedia de las

plantas medicinales:

Ajetes: conocidos también como ajo tierno o ajo verde que son ajos precoces, es
decir no han madurado ya que se extraen antes de que el bulbo crezca totalmente
lo cual les da sabor menos pronunciado y menor tamafio. Tiene parecido al

cebollin, se puede consumir entero, crudo o cocido en diversas preparaciones.

Figura 15. Ajo tierno

Autor: Mercy Cuzco
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Ajo de oso: También conocido como ajo de hoja ancha, originario de Asia y
Europa Central. La planta mide entre veinte y treinta centimetro de altura, el bulbo
es mas pequefio que el ajo comun (blanco). Las hojas tienen forma ovada. Se usa
toda la planta y el bulbo, puede ser consumido crudo o cocido, es apreciado como

condimento.

Figura 16. Ajo de 0so

Fuente: https://franciscoylasplantas.wordpress.com/2018/03/23/ajo-de-o0s0/

Ajo Sacha: Originario del Amazonas. Pertenece a la familia Bignoniaceae. Es
conocido con diferentes nombres en los paises; en Perd como ajo sacha,
Colombia como bejuco de ajo, Ecuador como ajus huasca, y Suriman como
frukutitei. Otros denominaciones que tiene son ajo macho, ayotte, , shanske, vova,

ajos del monte, posatalu, boens y be-o-ho.

Esta variedad era usada por los mayas para purificar el cuerpo de pescadores, sus
instrumentos y canoas para otorgarles buena suerte. Usado por los indigenas en

el bafio del florecimiento para traer salud, suerte y prosperidad.

Es un arbusto semitrepador o liana, mide entre dos a tres metros de altura, sus

hojas son de color verde brillantes de aproximadamente quince centimetros de
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longitud y dos foliolos. Las flores son pocas y miden entre seis y nueve

centimetros de largo y suelen ser de color violeta o blanco azulado.

El fruto consiste en una capsula de superficie lisa y angulosa. Dentro de esta

existe la Mansoa hymenaea que es conocida como ajo sacha macho.

La liana presenta un olor a ajo por lo que es usado por los cazadores como medio
de camuflaje y también para combatir la fiebre. Se usa como condimento y

analgésico, se ocupan todas las partes de la planta.

Fuente: http://www.rain-tree.com/Plant-Images/mansoa-pic.htm

En el Ecuador hay muchos ecotipos de ajo que son definidos con diversos
nombres, pero la principal clasificacion de esta planta es, ajo macho y ajo hembra.
El primero es destinado generalmente para uso medicinal y el hembra para uso
gastronémico. La principal diferencia entre los dos es que el ajo hembra es el ajo
blanco o morado que se describié anteriormente y el ajo macho es un solo diente

de tamafo mediano.

Ajo macho: planta herbacea con caracteristicas fisicas similar al ajo coman, la
forma de hojas son planas y tienen un sabor fuerte y picante, el tallo alcanza una
altura de 0,50 metros. Las flores son blancas y se desarrollan en umbelas al final
del tallo. El bulbo consta de un solo diente de tamafio mediano unido directamente

al tallo y cubierto por una membrana de color rosa palido o blanco.

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
Pagina 26


http://www.rain-tree.com/Plant-Images/mansoa-pic.htm

g Universidad de Cuenca

LS *

El ajo macho se siembra mediante semillas o por medio de dientes. El primer
método consta en sembrar las semillas y cuando la planta llegue a tener diez
centimetros de altura trasplantarla para que termine de desarrollarse mientras que
el segundo método se basa al igual que otras variedades mediante la siembra de

dientes de ajo directamente. Nufies (2011).

Figura 18. Ajo macho

Autor: Mercy Cuzco

1.1.2 Cultivo

La produccion del ajo en general se da de forma agamica sefiala Aguilera et al.
(2012), es decir vegetativa y que la mayoria de cultivos es de clones estériles que
no desarrollan el tallo floral y en caso de hacerlo las semillas son estériles por lo
tanto el cultivo de esta planta se da Unicamente por los dientes que son su 6rgano
de propagacién a excepcion del ajo macho que se menciond anteriormente,

cuenta con las dos formas.

Todo el proceso del cultivo del ajo requiere cuidado y mano de obra especializada,
actualmente la siembra de la planta puede ser de forma manual o mecanizada
dependiendo de la extension del terreno, aunque en este Ultimo método existen
dificultades debido a la forma de la semilla y la exigencia de la misma a la
distancia necesaria que determina la calidad del producto final. Para el cultivo de
ajo existen varios parametros necesarios a tomar en cuenta para que el ejercicio

no presente mayores dificultades a lo largo de periodo.

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
Pagina 27



?& Universidad de Cuenca

El ajo puede desarrollarse en climas templados pero requiere de temporadas de
frio para desarrollar correctamente. Zamora (2016) menciona que el rango 6ptimo
de temperatura debe estar entre 13 y 24°C siendo minimo 7°C y méximo 30 °C.
La planta requiere de temperaturas bajas para estimular su desarrollo y formacion
de los bulbos, posterior a esto se necesita una temperatura mayor para el
crecimiento verdadero de las cabezas las cuales finalmente requieren que esta
aumente un poco mas para culminar el proceso de maduracion, en el cual se

desarrolla la coloracion y dureza de los bulbos para ser cosechados.
Preparacion del suelo

Es necesario conocer el terreno, se recomienda no repetir cultivos en caso de que
estos hayan tenido enfermedades que representen un riesgo para la nueva
plantacion. Esta planta se adapta con facilidad a distintas texturas de suelo, no
necesita mucho trabajo para la siembra, pero siempre sera un factor determinante
para la calidad del ajo. Es preferible cultivarlo en un terreno suave, poco arenoso,
debe tener un buen drenaje y permeabilidad ya que de ser muy pesado dificulta el
desarrollo del bulbo pudiendo darse deformaciones de este. Se debe realizar un

arado previo para eliminar malezas existentes y mejorar la tierra.
Fertilizacion

La fertilizacidbn va a depender de los resultados del estudio realizado al suelo
previamente ya que la planta de ajo es muy exigente. La cantidad de fertilizante
que se aplique al cultivo depende del tipo, cantidad y el cultivo anterior ya que
existen cultivos que no son recomendables sean plantados antes del ajo como:

remolacha, habas, alfalfa, poroto o espinaca.

La mejor recepcion de las sustancias nutritivas se da durante el desarrollo foliar
por lo cual es importante fertilizar el cultivo con anticipacion. El primer mes la
planta se alimenta Unicamente de las reservas que tenga el diente, se recomienda

fertilizar el cultivo en dos o tres aplicaciones a partir de los 40, 70 y 100 dias
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después de la siembra y colocarlos cerca de la planta para mejor absorcion del

producto.
Preparacion de la semilla

Los dientes destinados para la siembra deben ser los mas grandes, conocer la
procedencia y almacenamiento para asegurar la calidad del cultivo y evitar la
propagacion de enfermedades y plagas. Mediante la seleccion manual de las
semillas o desgrane se puede tener mayor cuidado con las capas protectoras y
evitar dientes en mal estado, debe realizarse diez o cinco dias previos a la
siembra para no almacenarlos y pierdan humedad provocando reduccion de la

germinacion.

Se recomienda desinfectar los dientes para evitar hongos o nematodos, un dia
antes de la siembra se recomienda remojar los ajos en una mezcla de un fungicida
y nematicida describen Escobar et al. (2012). Otra forma es tratar la semilla con

una solucion de Nemacur 400 por 30 minutos, luego solear la semilla y sembrarla.
Siembra

La plantacion determina el inicio del desarrollo del bulbo y el periodo vegetativo y
tamafo de la planta los cuales bajan en caso de que la siembra se retrase a
periodos con temperatura baja. La siembra del ajo puede ser de forma manual o
mecanizada, a diente visto, en el cual se marcan surcos y los dientes son
colocados hacia arriba y tapados, a diente clavado, en el cual se arman bordos y
se entierran los dientes, independientemente de la forma de plantacién que se elija
la profundidad depende del tamafo del diente, Zamora (2016) indica que esta

debe ser entre 2.5 y 5 centimetros.

La siembra manual inicia con la apertura de surcos con un tractor y posterior arado
para la colocacion de la semilla. Colocar la semilla con la punta hacia la superficie
mejora la brotacion de la planta aunque el proceso siguiente de cubrir la semilla y
compactar el suelo alrededor de ella por medio del tractor altera esta posicion y la

uniformidad de la distribucién de las semillas.
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Para la siembra mecanizada se usan plantadoras semimanuales o mecanicas las
cuales disminuyen en un gran porcentaje la mano de obra necesaria para la
siembra. La maquinaria para sembrar ajo ha ido evolucionando y existen varios
modelos con diversas caracteristicas para las necesidades de cada agricultor
como: semiautomatica, mecanicas y neumaticas mencionan Calderén et al.
(2003).

Riego

El tipo de riego dependera del suelo y del clima de la zona, el sistema mas usado
es de aspersion, se debe cuidar que el riego sea homogéneo para todo el terreno
y no queden partes sin regar, en los inicios de la siembra es necesario hacerlo con
una frecuencia entre dos o tres veces por semana para conservar la humedad en
la semilla que comienza su desarrollo radicular, luego la frecuencia de riego
disminuye a una vez por semana durante el crecimiento del bulbo. Otro método
gue se usa es por goteo, este es considerado mejor por algunos agricultores ya
gue se controla de mejor manera la uniformidad del riego en las plantas y
finalmente esta el riego por surco que consiste en echar agua por canales entre

hileras, pero se debe cuidar que el agua toque las plantas directamente.

El riego debe suspenderse de 15 a 25 dias antes de la cosecha ya que la escasez
de agua permitira una buena maduracion y secado de los bulbos evitando que

haya exceso de agua que pueda provocar su deterioro.

Manejo de malezas: El ajo no es agresivo con plantas externas ya que su tamafio
es pequefio, su crecimiento es lento y tiene raices pobres, para combatir las
malezas que crecen en el cultivo se aplican herbicidas o se puede realizar una
extraccion manual de las plantas para que estas no continien consumiendo los

nutrientes del suelo, el agua y constituyan un problema durante la cosecha.

Pinzon (s.f.) recomienda la aplicacion de herbicidas en dos fases, la pre-
emergencia que es tres dias después de la siembra maximo a fin de no perder el

producto y que la accion del quimico sea mejor y la pos-emergencia entre los 45 y
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60 dias después de la siembra, cuando el cultivo se haya establecido. Pasado
estas dos etapas se deben realizar controles de maleza manuales o también
llamados escardas que es la extraccion de la maleza con herramientas, cuidando
gue estas toquen y rompan los tejidos de las plantas, se debe realizar dos o tres
veces durante el ciclo de desarrollo. La aplicacion del herbicida que se elija se

determina por la textura de la tierra y la maleza que se pretende atacar.

1.1.3 Cosecha

Cuando se planifica el cultivo de una plantacion de ajo se debe establecer el
objetivo de esta para determinar si la cosecha sera destinada para el consumo
fresco o para semilla y tomar en cualquiera de los dos casos las precauciones que

se requieren.

Zamora (2016) menciona que el tiempo promedio en que el ajo esta listo para ser
cosechado es de seis o siete meses a partir de la siembra. Hay distintas formas
que se realizan para verificar que el bulbo esta listo para la cosecha, como el 60%
de plantas se secan e inicia la caida de las hojas, tienen un color amarillo, en
algunos casos se tornan de color marrén. Los 2 mm de envoltura deben estar
totalmente seca y tener la apariencia de papel, esto le ayudara a tener resistencia
en la pos-cosecha.

Es importante realizar la cosecha del cultivo en el momento adecuado ya que Si
esta se atrasa producira una falta de rendimiento en la maduracién y el desgrane
de los dientes y si se adelanta se produce una disminucion en los calibres que se

usaran posteriormente para su clasificacion.

Almacenamiento: Se debe agrupar la cosecha en un lugar cubierto para curarlo
que es el secado total de la cobertura de los bulbos o sus hojas estériles, si el
proceso se lleva a cabo sin complicaciones la planta no tendra olores extrafios que

pueden ser por bacterias u hongos.

Clasificacion: generalmente hay tres tamafios o calibres establecidos, grandes,

medianos y pequefios y se distinguen por su diametro.
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Consumo Fresco: Se puede cosechar unos dias antes verificando que las 2/3
partes de la planta hayan secado, el bulbo tiene un buen tamafio y se sienten
duros los dientes.

Semilla: La planta debe entregarse completa y en un 90% seca. Los bulbos
destinados para esto deben estar en condiciones sanitarias buenas, cuellos secos,
sin dafios fisicos, germinados, quemaduras de sol o dafios de heladas y con un

alto contenido de solidos que garantizan una vida util pos cosecha.

1.1.4 Plagas y enfermedades

El género allium en general se ve afectado por un gran niumero de enfermedades,
la mayoria es causada por hongos, pero también hay casos de nematodos y virus.
Estas plagas y enfermedades pueden representar una gran pérdida del cultivo o

de la calidad del ajo cosechado.

Moho azul: este hongo ataca la planta en las fases de maduracién y durante el
almacenamiento, se caracteriza por la aparicibn de un polvillo de color azul
verdoso en los dientes, este polvo aparece sobre lesiones de color café o amarillo
generalmente que se pueden ver al retirar las hojas protectoras del bulbo. Los
dafios generados se observan como una pudricion, los bulbos lucen deshidratados
y muchas plantas no se desarrollan y llegan a morir y en el caso de madurar pues
su calidad disminuye. Este hongo sobrevive en los bulbos durante
almacenamiento, siendo esta la principal forma de infeccion, indica el texto

Produccién y mercado de ajo (s.f.).

Pudricién blanca: Esta enfermedad se puede dar en cualquier zona que presente
condiciones favorables para el cultivo del ajo y una vez atacada la plantacién no
existe tratamiento. Pinzon (s.f.) comenta que esta enfermedad ataca directamente
al bulbo y se reconoce por el desarrollo del hongo (micelio blanco y sedoso), las
partes afectadas presentan una pudricion un tanto acuosa y las hojas de la planta
se tornan amarillas hasta secarse totalmente. El desarrollo de esta enfermedad se
da en la época de la cosecha y se continla desarrollando durante el

almacenamiento y puede permanecer en la tierra hasta por veinte afios.
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Roya: También conocido como polvillo, el ajo blanco es mas susceptible a esta
enfermedad y esta causada por un hongo que desarrolla postillas alargadas de
color anaranjado-marrén en los tallos y hojas de la planta. Catalan et al. Indica que
cuando el ataque es temprano lleva a la desecacion de las hojas y deterioro del

rendimiento del cultivo sin embargo si se puede controlar su desarrollo.

Nematodos: este se encuentra en la semilla usada para la siembra, también se
pueden infectar las plantas por suelos ya contaminados. La semilla pierde su color
desde la base y conforme avanza se va carcomiendo, la planta no se desarrolla
completamente y al tirar de ellas queda parte del tallo sin arrancar. Para evitar
este ataque al cultivo se recomienda curar correctamente la semilla o alternar

cultivos en el terreno menciona Burba (2003).

Trips: Pinzon (s.f.) explica que se trata de una mosca que ataca los tejidos
vegetales de la planta ya que la hembra coloca huevos en forma de sierra que son
insertados en las hojas tiernas, absorben el contenido de las células y se producen
marcas plateadas. Esta es la especie mas conocida de todos los trips y se
pueden reproducir en diferentes plantas por lo cual se recomienda aplicar

tratamientos para su control.

Polillas: se trata de una mariposa de color gris que ataca a los bulbos en
almacenamiento, pueden multiplicarse rapidamente. Las larvas dafian los bulbos
ya que entran en el y consumen los tejidos de reserva, esto genera una pérdida de
Su peso y una mala imagen de los dientes que quedan con restos sedosos. Para
evitar su aparicién se recomienda desinfectar los lugares de almacenamiento para

la cosecha.

Acaros: El texto Produccién y mercado de ajo (s.f.) sefiala que los acaros no
solamente atacan el ajo sino también otros cultivos como de gladiolo, trigo, cebada
y cebolla. Se trata de una plaga de almacén que dafa el tallo verdadero del ajo y
se producen bulbos partidos, se pueden observar los dafios a simple vista ya que

presenta manchas de color amarillo que son areas necrosadas del tejido. Los
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acaros no tienen tratamiento quimico cuando estan en el bulbo por lo que se debe

curar la semilla.

Gusano rojo: Plaga de almacén que genera principalmente pérdidas econdémicas,
este gusano actla durante la noche. Pone sus huevos en la base de las plantas y
al emerger las larvas se dirigen al interior del bulbo, cuando este es cosechado
comienzan a alimentarse de los dientes pudiendo destruir toda la cabeza de ajo y
pueden sobrevivir bajo tierra o refugidndose en el area de almacenamiento

comenta Catalan et al. (2013).

1.1.5 Malformaciones fisiologicas y fisiopatias

Las malformaciones en el ajo se dan por la deficiencia 0 a su vez el exceso de
algun factor en su produccién y las fisiopatias son el resultado de alteraciones de
la temperatura durante el desarrollo del bulbo y la fase de riego. Para evitar estos
dafios es recomendable almacenar la semilla con una temperatura adecuada o no

sembrarla cuando no haya un margen estable de temperatura.

Segun Catalan et al. (2013) algunas de las malformaciones y fisiopatias mas

comunes son:

Ajas: También conocido como ajo macho. Bulbo de un solo diente, que es un

organo de reserva.

Ajo cebollon: también conocido como acebollamiento. El bulbo es similar a una
cebolla, se desarrollan mas las capas protectoras y no los dientes, cada diente
desarrolla un pseudotallo. Esto se puede originar por el exceso de nitrégeno en el
suelo o por bajas temperaturas durante el desarrollo del bulbo

Ajo martillo: Los bulbos crecen desproporcionados con forma alargada, su
perimetro presenta forma rectangular y no circular. Es mas habitual en el ajo

blanco y morado.

Ajo plastico: algunos dientes se desarrollan blandos, sin consistencia ya que en

lugar de pulpa adquieren pieles concéntricas.
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Ajo manchado: los bulbos tienen tonos marrones ya que las pieles protectoras

tienden a oxidarse, sin embargo, las capas interiores guardan humedad.

Ajo escobilla: se desarrollan dientes dentro de la misma capa protectora y salen

en forma de hojas.

Pardlisis cerosa: Esta se desarrolla debido a que la cosecha del ajo es prematura
0 es secado en temperaturas muy altas, se genera una degradacion de los dientes
o cabezas, tienen mal olor y cambian a un color amarillento, esto vuelve la

cosecha propensa a ser atacada por otros organismos.

Ajo dos pisos: Bulbo mal desarrollado que presenta dientes por encima del bulbo

como si tuviera dos pisos de dientes.

1.1.6 Conservacion

El ajo es un producto de mediano plazo por lo que necesita de algunas
condiciones para mantener su calidad. Los bulbos deben ser almacenados en
cajas de plastico o madera, en un ambiente fresco y seco con ventilacion

constante para evitar el desarrollo de enfermedades que atacan los bulbos.

Se debe tener presente que el almacenaje en temperaturas de 5 a 18°C favorece
la brotacion del ajo, una humedad mayor al 70% genera la aparicién de
enfermedades y en caso de ser muy baja produce la desecacion de los bulbos. La
falta de una buena ventilacion que los bulbos se tornan de color amarillo,

translucidos, cerosos y se arrugan.

El ajo para consumo fresco luego de ser cosechado se debe almacenar a una
temperatura de 0°C, si es mas baja se produce un congelamiento de los bulbos,
una humedad relativa del 70% y circulacion constante de aire, 1 m3 de aire por
minuto indica Aguilera et al. (2002), esto se puede lograr en un cuarto frio o un
galpén con buena ventilacién y el ajo para semilla debe almacenarse en lugares

con una temperatura que oscile entre los 14 y 18°C y 60% de humedad relativa.
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1.1.7 Presentaciones
El ajo al igual que la cebolla se ubica en el grupo de condimentos y hortalizas ya

que se utiliza principalmente por su aporte al aroma y sabor.

Ajo en hoja: es conocido como ajo tierno o ajetes, es cosechado antes de que se
desarrolle completamente el bulbo, se usa toda la planta para sazonar o marinar

preparaciones.

Ajo fresco: de igual forma se puede conseguir toda la planta o solo el bulbo ya
maduro, es el mas comun en el mercado. Se usa directamente como condimento

0 para elaborar derivados.

Pasta de ajo: se puede conseguir en supermercados, se trata del ajo fresco
procesado hasta que tenga una textura cremosa, se puede hacer con los dientes

frescos o asarlos un poco.

Ajo seco: dientes o el bulbo completo destinado para semilla después de su

proceso de almacenamiento.

Ajo en polvo: dientes deshidratados que son procesados hasta tener un polvo
fino. Se usa como condimento o también es demandado en la industria

farmacéutica para la elaboracion de farmacos.
Copos de ajo: dientes de ajo fresco laminado y deshidratado.

Aceite de ajo: se elabora a partir de una maceracion de ajo y aceite por un tiempo

prolongado hasta que este preserve todo el aroma y sabor del ajo.

Ademas de las presentaciones mencionadas también se puede obtener sal de ajo,

ajos encurtidos y pastas con otros condimentos.

1.1.8 Propiedades y Toxicidad
El ajo es considerado un alimento funcional porque aporta beneficios ademas de
los nutricionales a funciones especificas del organismo preservando la salud.

Tiene caracteristicas variables y sustancias que se relacionan a la reduccion de
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enfermedades o tratamientos de estas, entre los compuestos que posee estan los
compuestos bioactivos como los azufrados, fendlicos y fluctianos sefialan Torija,
Matallana y Chalup (2013). Las propiedades medicinales presentes en el ajo son
la alicina (moléculas de defensa del ajo) y garlicina (principio activo) sustancias
qgue desarrollan una funcién antibidtica y también generan el picante del ajo. El
naturista Franco Castellani menciona que estas sustancias actGan contra las
bacterias y gérmenes intestinales ya que los compuestos fluctianos aportan
agentes prebidticos (alimentos funcionales no digeribles presentes en la fibra de

algunos alimentos) que ayudan al correcto funcionamiento de la flora intestinal.

El ajo tiene una gran capacidad antioxidante que evita la formacion de radicales
libres (atomos que dafian el cuerpo generando envejecimiento o enfermedades)
por su cantidad de compuestos azufrados responsables de su aroma que se
desprende al manipular los bulbos. Los componentes organosulfurados (alicina)
seflala Torrija et al. (2013) actian sobre enfermedades cardiovasculares
disminuyendo el colesterol y triglicéridos. Estos componentes también le aportan

la capacidad de antimicrobiano por lo que es usado para conservar alimentos.

También se atribuyen al ajo propiedades antiinflamatorias, purifica la sangre,
anticoagulante, antiparasitario y anti hipertensivas sefiala Bonjalil y Pozos (2013).

A pesar de que su uso gastrondmico no tenga limitantes y el ajo no sea
considerado toxico sSu consumo excesivo puede ocasionar reacciones
desfavorables ya que la alicina en desproporcién puede irritar el organismo al igual
que el resto de sus componentes azufrados que pueden ser tdxicos en grandes
cantidades. Su consumo ilimitado también genera olor perdurable en la piel y en el
aliento, ademas puede provocar otros malestares como diarrea, fallas en el

estémago, anemia entre otros.

1.1.9 Uso medicinal
El ajo esta presente en grandes sistemas curativos por lo que no cabe duda que

es uno de los vegetales mas beneficiosos. Gracias a sus dos principios activos y
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las propiedades que se les atribuyen ha sido usado como remedio o tratamiento

para diversas enfermedades.

Ramirez (2009) expresa que el ajo debe comerse crudo ya que al procesarlo en
exceso este pierde mas del 90% de su accion medicinal y antimicrobiana. Al
consumir ajo fresco el 6rgano que mas se beneficia es el corazén ayudando a la
purificacion de la sangre, destruccion de coagulos y otras falencias del sistema

cardiovascular.

Desde hace mucho tiempo ha sido usado para combatir diferentes enfermedades.
El ajo crudo es consumido para retardar el envejecimiento, contra la diabetes,
tuberculosis, paludismo, impotencia, esterilidad y céncer. La tintura de ajo
elaborada con dientes de ajo y alcohol; es usado para la tensién arterial,
hemorroides, varices, estrefiimiento, alivia dolores musculares, gota ciatica, fatiga,
dolores de cabeza, ayuda durante la menopausia, tos, asma, bronquitis, entre
otros. El aceite de ajo se consume para aliviar el reumatismo, eliminar lombrices
estomacales, enfermedades de los rifiones y trastornos estomacales afirma
Ramirez (2009)-

El ajo puede actuar como antifebril, diurético y estimulante, Mujica (2012) expresa
que se puede elaborar un “jarabe de ajos” con agua, ajo y azucar para beber la
preparacién y aprovechar sus beneficios curativos como disminuir grasas, ayudar
en casos de meningitis (infeccion producida por hongos). Como antibacteriano
natural también puede ser colocado directamente en la piel y ayuda en caso de
heridas, picaduras de insectos e infecciones. Igualmente, se le atribuye accion
para disminuir el desarrollo de tumores cancerigenos por sus compuestos

antioxidantes y protectores de salud.
Cura Tibetana

Fue descubierta alrededor del afio 1972, no se sabe exactamente cuéal fue su
creador pero en su receta afirma que es una receta que permite aprovechar todos

los beneficios curativos del ajo el cual tiene la capacidad de desintoxicar todo el
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cuerpo y bajar de peso sin riesgos, ademas deshace los coagulos de la sangre,
elimina el dolor de cabeza, gastritis, mejora el metabolismo, hipertension,
problemas broncopulmonares, sinusitis, reumatismo, cura las ulceras del
estbmago, desaparece las hemorroides, problemas visuales y olfativos y absorbe
tumores internos. Basicamente se trata de una purificacion eficaz. A pesar de lo
que se dice en el documento la ciencia ha demostrado que el ajo es un gran
inhibidor del desarrollo de células cancerigenas en partes del cuerpo como pecho,
higado, estomago, entre otros pero no es un reemplazo de los tratamientos
meédicos ni mucho menos desaparece tumores. Para realizarla primero se deben
prepara una bebida con ajo y aguardiente en un frasco hermético, se filtra y se
deja reposar un par de dias antes de consumirlo sefiala Mujica (2012).

Para llevar a cabo la cura se debe beber en gotas el liquido elaborado
previamente ya sea solo o mezclado con leche o agua. Pasados 12 dias se deben

consumir 25 gotas por 3 veces al dia hasta terminar la preparacion.
Consejos y precauciones:

Esta cura no se puede repetir antes de que hayan pasado 5 afios de haberla
realizado, aunque no existen pruebas de que sea contradictorio realizarla antes de
este tiempo y no la pueden ejercer personas que tengan problemas de
coagulacion o digestivos, también personas con hipertiroidismo o que vayan a
someterse a una cirugia. Ademas, quienes consumen periddicamente
medicamentos o0 se encuentra en periodo de embarazo se recomienda consultar
un médico antes de decidir implementarla y en el caso de ver reacciones

desfavorables se debe suspender la cura.

1.1.10 Uso gastrondmico

Caracteristicas Organolépticas: El ajo es un bulbo de tamafio pequefio, los
dientes son de color blanco y estan cubiertos por capas protectoras cada uno, el
bulbo entero no tiene olor fuerte, pero al triturarlo o machacarlo este es muy
poderoso y duradero al igual que su sabor que también es muy enérgico y persiste

en el aliento.
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(== ]
Caracteristicas organolépticas
Variedad - . Color- .
) Piel ) ) Sabor tamafio Uso aroma
Tipo interior
German Red rayas violetas Blanco complejo grande Condimento fuerte
Asian Fuerte y . .
Rayas moradas Blanco ) mediano Condimento fuerte
Tempest picante
Merrifield Deshidratado -
Rayas moradas Blanco Intenso grande . fuerte
Rocambole encurtidos
. . Suave,
Spanish Roja ) )
Tonos marrones Blanco picante mediano Asar fuerte
Rocambole )
medio
Inchellium )
Red Rayas moradas Blanco Intenso grande Condimento fuerte
e
New York ) )
) Rayas moradas Blanco Intenso mediano Condimento fuerte
White
) Suave y algo )
Susanville Blanco Blanco grande Condimento fuerte
amargo
Guisos,
Blanco- Suave y muy .
Morado Bulbo: blanco ) ) mediano ensaladas, fuerte
amarillento picante
sopas,etc
o . Blanco- . Encebollados y
Colorado Similar al violeta ) fuerte mediano . fuerte
amarillento guisos
. Blanco- Suave y ) Aromatizar
Castafio Bulbo: Blanca ) ) mediano . fuerte
amarillento picante preparaciones
Bulbo: color Blanco- Fuerte y . Crudo, frito o
Rosado . ) . pequefio o fuerte
rojizo amarillento picante con limén
Suave, .
Blanco- ) Sopas, guisos,
Blanco blanco ) picante grande fuerte
amarillento ) ensaladas, etc
medio
) ] Blanco- . .
Violetas Color violeta ) fuerte mediano Condimento fuerte
amarillento
) Hojas: verdes ) . .
Ajetes Blanco Ligero pequefio Crudo o cocido fuerte
bulbo: blanco
Ajo de 0so verde verde fuerte Bulbo pequefio Crudo o cocido fuerte
) Planta trepadora Condimento y
Ajo sacha verde verde fuerte o fuerte
2-3m. analgésico
) o Blanco- Fuerte y . Medicina
Ajo macho Marrén pélido ) ) pequefio . fuerte
amarillento picante alternativa

Tabla 1. Caracteristicas organolépticas
Autor: Mercy Cuzco
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El ajo es usado en diferentes cocinas a nivel mundial como la mexicana, china y la
cocina italiana, es un ingrediente fundamental en la gastronomia oriental de igual
manera que la cebolla y el jengibre y se ha convertido en un ingrediente elemental

de la cocina occidental.

El ajo es un condimento muy importante en la cocina ecuatoriana ya que es parte
del refrito, base de la mayoria de recetas, es usado para marinar diferentes
géneros carnicos, elaborar vinagretas, salsas, mantequillas, pickles, se pueden
usar ajos enteros, en hoja, picados, machacados o en pasta. Este condimento va
bien con cualquier preparacion que se realice ya que aporta y mejora el sabor de
los alimentos. Cuando se frie el ajo no se debe dejar dorar ya que esto genera un
sabor desagradable, de igual forma al machacarlo se debe usar enseguida, de no
ser asi sus aceites se oxidan y emite un olor desagradable. En caso de
consumirlo fresco para eliminar el sabor fuerte que deja en el aliento se
recomienda tomar leche o agua caliente, masticar hojas de hierba buena o menta,

chupar un grano de café o masticar alguna planta rica en clorofila.
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(== ]

Composicion Nutricional en 100g de ajo fresco
Composicion Unidades Cantidad
Agua g 58.58
Energia kcal 149
Proteina g 6.36
Lipidos totales (grasa) g 0.50
Carbohidratos (por diferencia) g 33.06
Fibra total dietética g 2.1
Azlcares totales g 1.00
Minerales
Calcio mg 181
Hierro mg 1.70
Magnesio mg 25
Fosforo mg 153
Potasio mg 401
Sodio mg 17
Zinc mg 1.16
Vitaminas
Vitamina C mg 31.2
Tiamina mg 0.2
Riboflavina mg 0.11
Niacina mg 0.7
Vitamina Be mg 1.235
Folato ug 3
Vitamina A ui 9
Vitamina E mg 0.08
Vitamina K ug 17
Lipidos
Acidos grasos saturados g 0.089
Acidos grasos monoinsaturados g 0.011
Acidos grasos poliinsaturados g 0.249
Colesterol mg 0
Otro
Cafeina mg 0

Tabla 2. Composicion nutricional en 100g de ajo fresco
Autor: Adaptado de USDA- Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. 2018

1.2 Ajo negro

El ajo negro o BG ( black garlic en inglés) es el resultado de transformacion o
ennegrecimiento del ajo comun mediante la reaccion de Maillard que hace que los
azucares naturales del ajo se descompongan, generalmente este proceso se
confunde con una fermentacion natural pero como explica Redzepi (2018) el
ennegrecimiento no es fermentacién sin embargo comparte un cambio similar a la

transformacién microbiana al convertir la textura y sabor del ajo luego del proceso.
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Este proceso se realiza con los bulbos limpios sin necesidad de algun aditivo,
aunque algunas personas sumergen el ajo en sal muera y los secan antes de
iniciar su envejecimiento. El proceso reduce la humedad del ajo, cambia su sabor
y aroma ya que después del proceso tiene un sabor dulce, su textura es tierna,
gelatinosa, cremosa, su aroma es suave, desaparece su picante y no genera mal
aliento lo cual lo hace ideal para el consumo directo o también como condimento

para diferentes recetas.

El ajo negro es un alimento completamente natural y estd considerado un
superalimento por potenciar sus propiedades. No es tan popular como el ajo
comun pero cada dia estd ganando renombre por su uso en cocina de alta gama 'y
medicina natural. Se obtiene por conservar el ajo fresco en una temperatura
constante de 45 a 70°C y una humedad del 70 a 80% durante 15, 30 o 40 dias
dependiendo el equipo que se use mencionan Wang, Feng, Liu, Yang, Wang,
Sasaki y Lu (2010), este proceso se puede realizar de distintas maneras sea

casera o hasta industrial.

1.2.1 Historia

El ajo negro como tal no tiene un antecedente definido ya que no tiene mucho
tiempo de haber sido “descubierto”. El origen exacto no se conoce, pero
mencionan Kimura, Tung, Pan, Su, Lai y Cheng (2016) que durante siglos ya era
consumido en Corea del Sur, Tailandia y Japon, luego fue introducido a Taiwan y
hace unos 10 afios aproximadamente en paises como Espafia y Estados Unidos,
es un ingrediente basico en algunos de los mejores restaurantes de estos paises.

A pesar no existir datos precisos de su descubrimiento, este hecho se le otorga a
un investigador japonés que realizaba pruebas para tratar de eliminar el sabor
fuerte del ajo y como resultado se dio el ajo negro que con la humedad y calor
controlados obtenia un sabor umami (quinto sabor) ademas de sus otras

caracteristicas comenta Castro (2019).

Por otra parte, Redzépi (2018) narra que el proceso de fusionar procesos quimicos

para ennegrecer alimentos se otorga a la cultura de fermentacion de Corea que
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antiguamente envejecian ajos en vasijas de barro en el verano. Y en base a la
historia moderna de frutas y vegetales negros nuevamente esta Corea con Scott
Kim quien desarrollé6 un método simple para elaborar ajo negro mediante camaras

de envejecimiento, control de humedad y calor.

1.2.2 Conservacion

Una vez comprado o elaborado en casa el ajo negro se debe marcar la fecha de
preparacion, no es recomendable conservarlo por un periodo largo ya que se ira
deteriorando, el tiempo méaximo de consumo es 18 meses y debe estar en un
ambiente fresco y seco, de preferencia guardado de forma hermética y alejado de

la luz para conservar sus propiedades.

1.2.3 Uso Gastronomico

El uso del ajo negro en la cocina es igual que el ajo sin transformar, puede
emplearse crudo o cocido, en refritos, como condimento para sazonar cualquier
receta, elaborar vinagretas, aderezos, ensaladas, aceites, alifios, pastas, entre
otros. La principal ventaja del ajo negro en la cocina es que se puede emplear
directamente sin cocinarlo en una preparacion ya que su sabor tiene
caracteristicas favorables al gusto a diferencia del ajo comin que posee un sabor
intenso al paladar.

El consumo de este ajo es habitual en paises orientales, pero en Europa el primer
chef en usar y fomentar el uso del ajo negro en la cocina espafiola fue Ferran
Adria sefiala Castro (2019). Actualmente muchos de los mejores restaurantes a
nivel mundial prefieren usar ajo negro debido a su sabor, aroma y color
caracteristico que al aplicar distintas técnicas se puede generar nuevos alimentos
con un sabor diferencial, asi cocineros como David Mufioz de Diverxo, Enrique
Olvera de Cosme y mas chefs de fama mundial introdujeron este producto a sus

recetas.

1.3 Uso medicinal
Con el ennegrecimiento del ajo cambian algunos aspectos de su bioactividad, se

realizaron analisis en ratones y se comprobd que en los animales que se aplico el
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extracto de ajo negro aumento su capacidad antirradicales, ademas mantenia la
estabilidad fisica y protegia la piel de dafios UVB aluden Kim, Jung, Kang, Chang,
Hong y Suh (2012).

Herp (2017) expone que el ajo negro posee diversas virtudes siendo mas nutritivo
gue ajo comun, al igual que este es usado para prevenir enfermedades cardiacas,
asimilar grasas, acelera el metabolismo, tratar el estrés, ansiedad y fatiga. La
cantidad de S-allylcysteine (SAC, componente natural del ajo) se duplica en el BG
lo que ayuda a controlar el colesterol y disminuir el desarrollo de cancer géastrico y

de colon.

Su capacidad antioxidante incrementa 10 veces mas, contiene 18 amino&cidos y
aporta los 8 esenciales (isolucina, licina, fenilamina, leucina, etc) responsables de
controlar el azucar, formar el tejido muscular, cuidar la salud mental y mas, ayuda
a la presion arterial, aumenta la cantidad de proteina, azucares y vitaminas y
reduce el colesterol en la sangre, explica Calderon (2015). El ajo negro regula la
cantidad de azucar en la sangre debido a que actia sobre la generacion de
glucogeno hepdtico, previene la hipertension al ser mas efectivo que la vitamina E,
manteniendo las células sanguineas sanas y previniendo el envejecimiento rapido,
el BG también fortalece la masculinidad interviniendo sobre los ovarios y

testiculos.
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Después de la transformacibn como ya se menciond se producen muchas

reacciones quimicas que incrementa sus beneficios nutricionales en comparacion

al ajo fresco. La cantidad de cada componente puede variar un poco de acuerdo a

la variedad de ajo que se utilice.

Composicion nutricional del ajo negro vs ajo fresco (100g)

Composicion Unidades Ajo negro Ajo fresco
Energia Kcal 1109 577
Agua g 22,6 69,8
Proteina g 10,4 4.4
Lipidos g 51 0,2
Carbohidratos % 47.0 28.7
Sacaridos g 41,4 23,6
Fibra dietética g 1,26 0,7
Minerales
Sodio mg 53,92
Calcio mg 13 10
Fosforo mg 12,5
Hierro mg 2,1 1,3
Vitaminas
Vitamina B12 mg 0,126 0,06
Vitamina B6 mg 10,726
Otros
Ac. Nicotinico mg 14,048 0,8

Tabla 4. Composicidon nutricional del ajo negro vs ajo fresco (100g)

Autor: Adaptado de Alimentacion Ecolégica. MANAH

Mercy Magdalena Cuzco Cusco

Pagina 46



éﬁ Universidad de Cuenca

Aminoécidos en el ajo negro vs ajo fresco (100g)

Aminoécidos Unidad Ajo Negro | Ajo fresco
Esenciales
Triptéfano mg 80 94
Lisina mg 385 273
Treonina mg 270 190
Valina mg 410 250
Metionina mg 90 70
Fenilalanina mg 300 190
Leucina mg 460 260
Isoleucina mg 250 150
No esenciales
Cistina mg 60 100
Tiroxina mg 340 170
Arginina mg 970 1300
Histidina mg 110 130
Alanina mg 410 220
Ac. Aspartico mg 930 630
Ac. Glutamico mg 1670 960
Glicina mg 360 180
Prolina mg 210 180
Serina mg 330 210

Tabla 4. Aminoécidos en el ajo negro vs ajo fresco (1009)

Autor: Adaptado de Global Science Books. Jin-ichi Sasaki, Chao Lu, Einosuke

Machiya, Mami Tanahashi, Katsunori Hamada
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CAPITULO 2. PROCESO DE OBTENCION DEL AJO NEGRO

2.1 Reaccion de Maillard: Condiciones y fases.

La reaccion de Maillard es un conjunto de reacciones quimicas que se desarrollan
por los azucares y proteinas de algunos alimentos cuando estos son sometidos a
temperatura, presentan como resultado una coloracion marrén oscura o dorada
como se evidencia en el café, cacao, tostadas, carne, entre otros. Esta reaccion
pertenece al pardeamiento no enzimatico es decir se da por el manejo de la
temperatura y el tiempo a diferencia del pardeamiento enzimético que consiste en
una oxidacion dada por la presencia de oxigeno y seres vivos, comentan Romain

Jeantet y Tomas Croguennec (2013).

El pardeamiento no enzimatico engloba un conjunto de reacciones quimicas
responsables de las tonalidades marrones en algunos alimentos, es beneficiosa
cuando es controlada pero también puede ser perjudicial al no tener control,
alterando de manera desfavorable las caracteristicas organolépticas de algunos

productos.

Dentro de las reacciones del pardeamiento no enzimatico esta la Reaccion de
Maillard, definida por Louis Camille en el afio 1912. Esta reaccion genera cambios
en algunos productos, por ejemplo, el color marrén de las cebollas asadas, el
dorado del pan tostado, café, oscurecimiento de frutas y verduras entre otros. La
reaccion de Maillard a su vez agrupa un gran conjunto de reacciones complejas
gue son iniciadas por un grupo amino y uno carbénico mencionan Romain Jeantet
y Tomas Croguennec (2013). Los autores también sefialan que la velocidad del
proceso es dirigida por diferentes factores que son el ph, tiempo, temperatura,
tratamientos térmicos, humedad, sustratos o la presencia de inhibidores o

activadores.

La reaccién de Maillard es un tipo de reaccion redox que consiste en la oxidacion
del mercurio y reduccién del oxigeno generado cuando un atomo o molécula se
despoja de un electron. Existen otros factores que generan una reaccion redox,

uno de estos con los aminoacidos, al calentarse los alimentos la fructuosa o
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glucosa participan con aminoacidos libres o en las cadenas de proteinas, de esta
reaccion resultan productos inestables que se descomponen en distintas formas,
colores y aromas buenos, comenta Redzépi (2018). El sabor final dependera del

tipo de aminoacidos presentes.

El ajo, usado generalmente como condimento en la cocina de sal para mejorar el
sabor de distintas preparaciones es reconocido por su olor azufrado, fuerte, sabor
intenso y picante también contiene azlcares y proteinas que al ser expuesto a
esta reaccion quimica cambia sus caracteristicas y propiedades. Este bulbo tiene
una humedad media lo cual lo hace idoneo para lograr su pardeamiento en un
tiempo moderado y que su textura y sabor sean adecuados sin llegar a

deshidratarse.

En el proceso de obtencion del ajo negro se produce la caramelizaciébn que
consiste en la pirdlisis del azGcar que se desarrolla al agregar temperatura en
ausencia de oxigeno, esto genera aroma, sabor y coloracién en los dientes de ajo.
A pesar de que estas reacciones se realizan generalmente con temperaturas de
170°C o mas, si se puede desarrollar en ambientes con temperaturas bajas, pero
en mayor tiempo; las moléculas que daran lugar a la reaccién pirolitica o de
Maillard solo mantienen un movimiento o accion mas lenta, para esto es esencial

contar con un equipo que mantenga una temperatura constante de 60° C.

La pirélisis descompone el azlicar en partes pequefias que formaran moléculas
para otras reacciones, con el tiempo los resultados de estas reacciones
irreversibles se acumulan y generan el color oscuro del ajo negro, si se extiende el

tiempo del proceso el ajo se quemara.

El ennegrecimiento puede desarrollarse en muchos alimentos como manzana,
nuez, limon, ajo, entre otros. El ajo contiene grandes cantidades de azucar que no
se perciben por su sabor y aroma caracteristicos, pero se puede reconocer que al
triturar el ajo con un cuchillo se genera una pasta pegajosa, esto debido a que la
familia Allium tiene azucares necesarios para la reaccibn de Maillard y

caramelizacion que se desarrolla a lo largo del proceso.
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En alimentos con gran contenido de agua tardan mas el inicio de la reaccion de
Maillard e incluso el agua es un factor que puede evitar el desarrollo de esta
reaccion en algunos productos, sin embargo, con paciencia y tiempo se puede
desarrollar en ambientes humedos y con baja temperatura. Un alimento
demasiado seco no ennegrecera, el ajo no contiene mucha humedad, pero tiene la
capacidad de retenerla debido a sus capas protectoras que facilitan su retencion

evitando que se seque completamente y facilitando la reaccion pirolitica.

Para obtener el ajo negro existen tres métodos: casero, semi-industrial e industrial,
cada método requiere un instrumento especifico para realizar el proceso. A
continuacion, se detallan los utensilios necesarios y las caracteristicas de la

transformacion del ajo por el método casero y semi-industrial.

2.2 Método casero — Olla arrocera

Para elaborar ajo negro de forma casera se necesita una olla lenta o una olla
arrocera que pueda mantener una temperatura constante que no sobrepase los
60°C, esto mantiene a los ajos a una temperatura fija durante un tiempo de 30 a

40 dias que tarda el proceso para que desarrolle un buen sabor.

Para realizar el proceso se requiere una olla arrocera y cabezas de ajo enteros y
recién cosechados ya que tendran la humedad necesaria para el ennegrecimiento
y no tendra sabor sulfuroso, se debe retirar la primera capa protectora de los
bulbos para eliminar moho o impurezas que tengan. Es importante no pelarlos
totalmente ya que las capas son necesarias durante la transformacion porque

protegen a los dientes durante el proceso.

Pueden colocarse directamente los bulbos en la olla, cubrir cada bulbo con papel
de aluminio o colocar una base resistente al calor en la superficie para evitar que

se quemen los ajos que se encuentran en el fondo de la olla.

Conforme avanza el proceso es normal que se produzca un olor a ajo fuerte en
todo el ambiente por lo cual es recomendable colocarlo en una zona con

ventilacion para evitar la concentracion del olor, también se puede pegar cinta en
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los alrededores de la olla o tapar con un pafio oscuro para tratar de conservar mas

el calor, obscuridad y evitar la propagacion del olor.
Seguimiento secuencial del proceso de transformacién del ajo negro.

El proceso de trasformacion inicio el dia 3 de abril y culminé el 7 de mayo, tardo
un total de 34 dias para obtener el ajo negro con las caracteristicas organolépticas
esperadas. A continuacion, se explican los cambios que presentan los ajos en el

proceso de obtencion de ajo negro.
Inicio: 03/04/2019 21:06 pm

Figura 19.
Ajo blanco y morado

Autor: Mercy Cuzco

Sabado 06/04/2019

Exterior:
e La corteza comienza a secarse.

e Corteza con color mas opaco.
e Los dientes se sienten suaves por fuera.

e El bulbo no tiene olor fuerte.
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Figura 20.
Transformacion, dia 3. Exterior

Autor: Mercy Cuzco

Interior

¢ Los dientes van cambiando de color, toman un tono entre crema y amarillo.

e Los dientes tienen gran cantidad de liquido.

e El olor fuerte ha disminuido un poco.

¢ Los dientes se han hecho blandos pero su olor se intensifica al triturarlos.

e Su textura es cremosa.

e El bulbo tiene dientes dafiados pero los demas no se contaminan por la
presencia de sus capas protectoras.

Figura 21.
Transformacion, dia 3. Interior

Fuente: Mercy Cuzco
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Sabor: El sabor intenso disminuye y el picante es casi nulo. El consumo directo no
se vuelve tan desagradable ya que el sabor y aroma fuerte disminuye, sin
embargo el olor a ajo se queda en el paladar.

Proceso General: En los primeros dias de transformacion existe un olor a ajo al
acercarse a la olla, no en todo el ambiente y se observa mucho vapor en la tapa

de la olla

Figura 22.
Proceso General

Autor: Mercy Cuzco

Martes 09/04/2019
Exterior

e La corteza comienza a secarse. Tiene partes con tonos marrones.
e Los dientes se sientes suaves al tacto.

e Disminuye el olor fuerte del bulbo.
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Figura 23.
Transformacion, dia 6. Exterior

Autor: Mercy Cuzco

Interior

e El ajo comienza a desarrollar un olor dulce.

e Los dientes son suaves, bastante cremosos y con gran cantidad de liquido.

e El color amarillento se incrementa y algunos dientes presentan color
marron.

e Al triturar los dientes el olor es menos intenso.

Figura 24.
Transformacion, dia 6. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: el sabor es ligero, no es picante, deja un poco del sabor en la boca pero no

tan intenso. AL masticar el ajo es suave y arenoso.
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Proceso General: Existe un olor fuerte al acercarse a la olla y presencia de vapor

en cantidad considerable.
Sabado 13/04/2019
Exterior

e La corteza continla deshidratandose.
e Los dientes son suaves al tacto.

e El bulbo tiene olor mas concentrado a ajo.

Figura 25.
Transformacion, dia 10. Exterior

Autor: Mercy Cuzco

Interior

e El bulbo tiene un olor concentrado, dulce y fuerte.

e Dientes mas firmes, similar a datiles.

e Presencia de bastante liquido.

e Su textura es cremosa.

e Color amarillento.

e Los dientes deteriorados tienen color marrény son semi-duros.
e Al triturar los dientes el olor es fuerte.

e Cada diente comienza a disminuir su tamario.
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Figura 26.
Transformacion, dia 10. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: Al morder es firme. Tiene un sabor fuerte, intenso que queda en toda la

boca. Desaparece el picante del ajo.
Proceso General: Vapor en la olla 'y el olor disminuye notablemente.
Martes 16/04/2019

Exterior

e La corteza superior es seca y quebradiza.

e Los dientes de perciben suaves al tacto.

e El bulbo tiene olor fuerte, azufrado.
Figura 27.

Transformacion, dia 10. Exterior

Autor: Mercy Cuzco
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Interior

e Olor concentrado y fuerte

¢ Dientes semi blandos.

e La cantidad de liquido disminuye.

e Los dientes son muy cremosos peor consistentes al triturarlos y con olor
fuerte.

e Color amarillo intenso, se comienzan a desarrollar tonalidades marrones.

e Los dientes dafiados son de color marrén. Lucen como datiles, son

arenosos pero mas resistentes al triturarlos.

Figura 28.
Transformacion, dia 13. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: Al morder los dientes son suaves y consistentes. Tiene un sabor fuerte que

persiste en el paladar. No tiene picante.

Proceso general: Presencia de vapor en la olla. El olor al abrir la olla es bastante

fuerte y concentrado. Hay olor en el ambiente, se expande en toda la habitacion.
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Exterior

e Corteza secay quebradiza.
e Se sienten suaves los dientes al tacto.
e Olor concentrado en el bulbo. Fuerte y azufrado.

Figura 29.
Transformacion, dia 17. Exterior

AN

24
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Autor: Mercy Cuzco

Interior

e Color concentrado y fuerte, tiene un toque dulce.

¢ Dientes firmes pero muy suaves, son tiernos y cremosos.

e Olor fuerte, pero no aumenta mucho al triturarlos.
e Hay presencia de liquido en poca cantidad.
e Color marron desarrollandose.

e Los dientes daflados son de color marrén oscuro.

Universidad de Cuenca

e No todos los bulbos ni todos los dientes han desarrollado el tono marrén de

manera uniforme ni al mismo tiempo.
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Figura 30.
Transformacion, dia 17. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: Textura similar a un datil al morderla, pero mas suave. No tiene picante.

Tiene sabor dulce pero gusto fuerte, dura en el aliento.

Proceso general: Vapor en la olla. Olor concentrado en la olla, al abrir esta sale el

aroma fuerte. El olor en el ambiente disminuye notablemente.
Martes 23/04/2019
Exterior

e Corteza seca.

e Al presionarla la corteza produce un sonido, facil de romper, textura como
papel.

e Olor en el bulbo no tan concentrado.
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Figura 31.
Transformacion, dia 20. Exterior
Autor: Mercy Cuzco
Interior

e Olor concentrado y bastante fuerte.

e Los dientes se mantiene firmes pero son suaves al tacto.

e Olor fuerte al triturar los dientes, pero se percibe al acercarse.

e El olor del bulbo es bajo.

e Los dientes tienen apariencia hiumeda y al triturarlos se sienten cremosos.

¢ Algunos dientes presentan un tono café oscuro y otros aun tiene un amarillo
0SCUro con notas marrones.

e Los dientes son algo pegajosos al tacto.

Figura 32.
Transformacion, dia 20. Exterior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: Presenta un sabor dulce. No pica, es cremoso y suave al masticar.

El sabor ni el olor duran en el paladar, no produce mal aliento.
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Proceso general: Vapor en la olla en menor cantidad (puede ser por menos ajos
en la olla). Olor concentrado en la olla y es fuerte dentro de esta. No existe olor en

el ambiente.
Sabado 27/04/2019
Exterior

e Corteza seca y muy suave. Quebradiza, como papel.
e La corteza tiene a romperse facilmente
e Olor concentrado en el bulbo pero no es fuerte.
Figura 33.
Transformacion, dia 24. Exterior

Autor: Mercy Cuzco

Interior

e Olor suave.

e Dientes firmes pero muy suaves.

e Al triturarlos no tienen olor fuerte, al acercarse se aprecia el olor.

e Los dientes tienen apariencia hUmeda

¢ No todos los dientes tienen un color café uniforme, algunos tiene tonos mas
bajos 0 mas oscuros.

e Los dientes son pegajosos al tacto y al manipularnos suelen quedarse

particulas, son cremosos.
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Figura 34.
Transformacion, dia 24. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: no tiene sabor definido, es algo dulce. No se deshace facilmente en la

boca. No pica, es cremoso y no persiste el olor en la boca.

Proceso general: Existe vapor en la olla en poca cantidad. El olor en el ambiente
estd ausente. Hay olor concentrado en la olla pero no es desagradable, tiene

tonos dulces.
Martes 30/04/19
Exterior

e El bulbo tiene aroma dulce y suave.
e Corteza como papel.

e Se sienten suaves los dientes al tacto.
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Figura 35.
Transformacion, dia 27. Exterior
Autor: Mercy Cuzco
Interior

e Olor no concentrado.

e Dientes con color café oscuro, similar a datiles.

e Los dientes de algunos ajos son suaves, otros duros y otros semi-duros,
esto depende de la vejez del ajo.

e Los dientes son bastante cremosos.

e Toque azufrado pero muy suave.

Figura 36.
Transformacion, dia 27. Interior

Autor: Mercy Cuzco
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Sabor: El ajo tiene sabor ligero y dulce. No tiene picante en absoluto. No queda

olor ni sabor fuerte en la boca y su textura es cremoso.

Proceso general: Vapor en olla en cantidad minima. No existe olor en el
ambiente. Hay olor cerca a la olla pero tiene tonos dulces y est4 concentrado en el

interior.
Martes 07/05/19
Exterior

e La corteza tiene color marrén bajo y su textura se parece al papel, esta
completamente seca.
e Los dientes se perciben suaves al tacto.
e El bulbo tiene olor suave y con tonos dulces.
Figura 37.

Ajo negro. Dia 34. Exterior.

Autor: Mercy Cuzco

Interior

e Color negro fuerte. Los dientes presentan brillo.

e Cada diente ha disminuido su tamafio y se encuentra separado de sus
hojas protectoras.

e Olor suave y dulce.

e Dientes pegajosos al tacto.
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Figura 38.

Ajo negro. Dia 34. Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: El sabor es suave, terroso, muy bueno en el paladar, no es
desagradable ya que tiene tonos dulces, afrutados. Su textura es cremosa y

suave.
Observaciones

Figura 39.
Izquierda: Ajo deshidratado y duro. Derecha: Ajo de ennegrecimiento tardio

Autor: Mercy Cuzco
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e Algunos ajos se vuelven completamente duros, esto depende del tiempo o
vejez del ajo. Llegan a ennegrecerse pero pierden toda la humedad y se
hacen totalmente duros.

e Algunos ajos se oscurecen menos que otros o presentan diferencias entre
el color de los dientes. Puede deberse a que en el tiempo del proceso se ha
abierto la olla, cuando no es recomendable hacerlo para que el proceso no
se altere.

El segundo método para obtener ajo negro es el semi industrial, en este proceso
se requiere de una pequefia maquina que se comercializa con el nombre de caja
fermentadora o fermentador de ajo, este proceso es mas sencillo. A continuacion

se detallan las caracteristicas del equipo y el proceso.

2.3 Método semi-industrial - caja fermentadora

El proceso de obtencion de ajo negro usando la caja fermentadora es totalmente
sencillo, para realizarlo se necesita bulbos de ajo fresco y la caja fermentadora.
Actualmente en el mercado existen varios modelos y marcas de cajas
fermentadoras como se denominan; algunas de estas son Sunca, Hukoer, Gem
Tune, Vogvigo, Nex, todos los modelos manejan el mismo rango de temperatura
que es de 0 a 45° C, el sistema de control automatico, programaciéon fija de

tiempo, la capacidad varia entre marcas existiendo de 3 y 5 litros de capacidad.

Para ennegrecer ajo blanco primero se deben limpiar los bulbos y retirar la capa

superior para eliminar impurezas de los ajos.
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Figura 40.

Izquierda: Ajo blanco. Derecha: Caja fermentadora.

Autor: Mercy Cuzco

Disponer las cabezas de ajo en las rejillas que tiene la caja fermentadora y

posteriormente se da inicio al proceso.

Figura 41.
Disposicion de bulbos en las rejillas y caja fermentadora.

Autor: Mercy Cuzco

Para comenzar el proceso se recomienda que las rejillas estén totalmente llenas,
la capacidad aproximadamente es de 19 unidades de 30milimetros de diametro en
la maguina de la marca Nex, si se coloca menos cantidad puede afectar el
proceso provocando deshidratacion en los bulbos ya que existe mayor

concentracion de calor.
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Figura 42.
Inicio del proceso.

-
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Autor: Mercy Cuzco
La caja fermentadora tiene configurado el nimero de horas necesario para la
transformacién del ajo comun en ajo negro. Para ajo comun recomienda 192 horas
y para ajo de un solo diente o ajo macho recomienda 288 horas con una
temperatura constante de 45°C con un rango de humedad 2= 90%.

Durante el proceso de transformacién del ajo no se puede abrir la caja ya que el
procedimiento se detiene y podria generar cambios en el producto final, de igual
manera se debe evitar el corte de energia a la caja para no detener el proceso, y
en caso de haber sucedido se guarda automaticamente el niumero de horas

transcurrido y al reiniciarse continua normalmente.

En caso de pasar cinco horas sin energia es mejor desechar los ajos e iniciar un

nuevo lote para asegurar un buen producto.
Exterior

e Corteza color café claro, textura como papel.
e Olor suave y dulce.

e Los dientes al tacto son blandos.
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Figura 43.
Ajo negro — Exterior
Autor: Mercy Cuzco
Interior

e Los dientes presentan un color negro intenso.
e Los dientes son suaves y cremosos, deben extraerse con cuidado.

e Tiene aroma dulce.

Figura 44.
Ajo negro — Interior

Autor: Mercy Cuzco

Sabor: Tiene un sabor diferente, dulce con un toque acido, afrutado, terroso. Los
dientes en boca se sienten suaves y cremosos. El sabor recuerda al ajo asado, su
consumo no es repulsivo por su sabor umami y dulce. Su textura lo hace ideal

para consumirse directamente o untarlo en alguna preparacion.
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Elaboracion de productos a partir del ajo negro

Una vez obtenido el ajo negro se elaboran tres productos culinarios: pasta, aceite
y harina aplicando la técnica de deshidratado, macerado y triturado. Estos

productos pueden ser usados en diversas recetas de sal o dulce.

2.4 Pasta de ajo negro
La pasta de ajo negro se realizara triturando o procesando los dientes de ajo
negro solo o se puede agregar un poco de agua o aceite hasta obtener una pasta

blanda y lisa. Se puede usar un mortero o un procesador de alimentos.

La pasta obtenida puede ser consumida directamente o aplicarse de cualquier

manera a los alimentos como en refritos, pastas, carnes, aderezos, etc.

2.4.1 Elaboracion de la pasta de ajo negro

Figura 45.
Izquierda: Dientes de ajo negro. Derecha: Ajo negro triturado en un mortero.

A

Autor: Mercy Cuzco
El resultado es una pasta lisa y suave que tiene sabor y olor concentrado que son

aportados a las preparaciones.

2.5 Aceite de ajo negro
El aceite de ajo negro se realizard por el método de maceracion, consiste en
mezclar una cantidad de ajo en un frasco de vidrio con aceite y dejarlo reposar en

un lugar oscuro de 4 a 30 dias agitandolo cada 24 o 48 horas.
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El aceite preparado puede ser usado para cualquier preparacion como vinagretas,

aderezos, mayonesas, marinados, consumo directo, etc.

2.5.1 Elaboracion de aceite de ajo negro

Figura 46.
Izquierda: Aceite y ajo negro Derecha: Aceite de ajo negro

n

Autor: Mercy Cuzco
El aceite de ajo negro que se obtiene luego de la maceracion de 30g de ajo negro

y 750 ml de aceite de oliva extra virgen no presenta cambios significativos en el
color pero el sabor si varia, se siente el sabor del ajo negro y posee un aroma
suave por lo cual afadird sabor antes que color a las preparaciones que se

realicen.

2.6 Harina de ajo negro

La harina de ajo negro se elabora realizando la deshidratacion de los dientes, esto
puede ejecutarse de varias formas como usando una deshidratadora, un horno
casero o un microondas, cada equipo requiere un tiempo distinto. Para optimizar el
proceso se pueden triturar primero los dientes hasta obtener la pasta y luego
proceder a deshidratarlos. En un deshidratador los dientes tardan de 8 a 10
horas en perder totalmente su contenido de agua. Una vez deshidratados se
procesan para obtener un polvo que debe mezclarse con otra harina dependiendo
el uso que se quiera dar en un porcentaje del 20 al 60% procurando que mantenga
el sabor pero al mismo tiempo que la masa sea lo suficientemente fuerte para
poder trabajar en distintas masas de panaderia, pasteleria, ya que algunas
preparaciones requieren que la masa contenga elasticidad, desarrolle gluten, sea

moldeable o resistente y el polvo solo no tiene esta capacidad.
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2.6.1 Elaboracion de harina de ajo negro

Figura 47.
Izquierda: Deshidratacion de dientes de ajo negro. Derecha. Polvo de ajo negro

Autor: Mercy Cuzco

Luego del deshidratado y triturado de los dientes de ajo negro se obtiene un polvo
fino con sabor y olor potente de color marrén oscuro. El polvo puede ser usado en
cualquier receta ya que se integra facilmente en cualquier preparacion o puede ser

usado directamente.

Para una conservacion adecuada se recomienda mezclar el polvo de ajo con
almidon de maiz o harina de trigo en un porcentaje de 10% debido a que el
contenido de azucares del ajo no permite que el polvo se conserve con su textura

ideal.

No se necesita aplicar mucha cantidad ya que tiene un sabor concentrado y

también aporta color marrén al manipularlo o mezclarlo con otros ingredientes.
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CAPITULO 3. APLICACION DE LOS PRODUCTOS DEL AJO NEGRO

APERITIVOS

3.1 Hogaza de ajo negro, crema de yogurt, tomate deshidratado y huevo de

codorniz.

rows  YITA

b Posu0ONTYy

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Hogaza de ajo negro, crema de yogurt, tomate
deshidratado, huevo de codorniz y eneldo.

Fecha: 10 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Tomate deshidratado
Crema de yogurt trabajada
Huevo de codorniz frito

Eneldo deshidratado

Hogaza de ajo negro, crema
de yogurt, tomate
deshidratado, huevo de
codorniz y eneldo.

La masa debe tener

dos reposos de 30
minutos antes de
hornear.
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Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Hogaza de ajo negro, crema de yogurt, tomate deshidratado y huevo

de codorniz
Fecha: 10 de julio del 2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta REN(E?/'O)EST' Precio U | Precio CU
Masa
0,010 Harina de trigo kg | 0,010 100% $ 120 $ 0,01
0,004 agua | | 0,004 100% $ 001 $ 0,00
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 | $ 0,00
0,001 azucar blanca kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,002 levadura seca kg | 0,002 100% $ 2800 $ 0,06
0,002 polvo de ajo negro | kg | 0,002 100% $ 8500 | $ 0,17
Crema de yogurt
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 100 | $ 0,00
0,001 cilantro kg | 0,001 70% $ 455 $ 0,00
0,001 perejil kg | 0,001 90% $ 38| $ 0,00
0,020 Yogurt Griego Kg| 0,020 100% $ 900 | % 0,18
0,001 limon kg | 0,001 65% $ 169 | $ 0,00
Decoracion
0,015 huevo de codorniz 0,014 90% $ 715 $ 0,10
0,001 eneldo kg | 0,001 65% $ 405 $ 0,00
0,007 Tomate cherry kg | 0,007 99% $ 545 | % 0,04
0,003 aceite de oliva | | 0,003 100% $ 1300 | $ 0,04
Cant. Producida: 0,067 Costo total $ 0,60
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $ 0,60
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PROCEDIMIENTO
Pan
1. Colocar la harina, polvo de ajo negro, levadura, sal y azGcar en un bowl o
directamente en la mesa de trabajo.
2. Anfadir el agua tibia e integrar completamente.
3. Amasar hasta obtener una masa lisa y consistente.
4. Cubrir con film y reposar 30 minutos
5. Dar forma a la masa
6. Colocar un limpién en un bowl, poner la masay cubrir con harina.
7. Reposar 30 minutos en temperatura ambiente.
8. Pre calentar el horno 30 minutos a temperatura méaxima. (230° C o mas).
9. Colocar la masa en una lata de horno o una olla de hierro y cortar.
10. Rociar la masa con agua, tapar y hornear durante 15 minutos a temperatura de
230°C 0 mas.
11. Destapar y hornear durante 15 min a 180°C.
Salsa de yogurt
12. Picar el cilantro y perejil finamente.
13. Mezclar el yogurt, limén, sal y hierbas.
Decoracion
14. Freir el huevo de codorniz
15. Deshidratar el eneldo
16. Deshidratar el tomate y afiadir aceite de oliva.
Montaje
17. Cortar una rebanada de pan y afadir la salsa de yogur.
18. Colocar sobre esta el huevo, tomate deshidratado y el eneldo deshidratado.

FOTO
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3.2 Zucchini dulce con crema agria de ajo negro, puré de frutipan y coral de

remolacha.

UNVERSIDAD D!Z CUEN

ﬁvrf

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Zucchini dulce con crema agria de ajo negro, puré de

frutipan y coral de remolacha.

Fecha: 10 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Crema agria trabajada de
kéfir

Puré de frutipan

Zucchini cortado en
porciones rectangulares

Zucchini dulce con crema
agria de ajo negro, puré de
frutipan y coral de
remolacha.

Filtrar con tela el kéfir
de 12 a 24 horas.
Dimensiones del
zucchini: 5 x1.5 cm.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Zucchini dulce con crema agria de ajo negro, puré de frutipan y coral
de remolacha.

Fecha: 10 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
crema agria
0,028 Kéfir de leche | | 0,020 70% $ 228| % 0,04
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 100| $ 0,00
0,001 limén kg| 0,001 65% $ 169 3 0,00
0,002 pasta de ajo negro |kg| 0,002 100% $ 70,00 $ 0,14
zucchini
0,025 Zucchini kg| 0,021 85% $ 144 $ 0,03
0,001 azucar blanca kg | 0,001 100% $ 100|$ 0,00
Puré
0,001 Sal fina kg| 0,001 100% $ 100| $ 0,00
0,003 frutipan kg | 0,002 70% $ 390 $ 0,01
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 1200 $ 0,01
coral
0,002 remolacha kg | 0,002 80% $ 420 $ 0,01
0,003 aceite vegetal | | 0,003 100% $ 3100 $ 0,01
0,005 harina de trigo kg | 0,005 100% $ 120 $ 0,01
0,010 agua | | 0,010 100% $ 0013 0,00
Decoracion

0,002 flores de retama |kg| 0,001 65% $ 405 % 0,01
0,002 Brotes de remolacha | kg | 0,001 65% $ 405| $ 0,01
Cant. Producida: 0,070 Costo total $ 027
Cant. Porcién: 1 Costo por porcién $ 027
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PROCEDIMIENTO

Crema agria
Filtrar el suero del kéfir para obtener la crema agria.
Mezclar la pasta de ajo negro con la crema agria, limon y sal.

N =

Puré
3. Cocinar el frutipan, retirar la corteza y reservar el interior.
4. Procesar el frutipan con agua o fondo y agregar sal al gusto.

Zucchini
5. Cortar el zucchini y saltear con azucar y aceite.

Montaje

Tomar el zucchini y untar uno de sus lados con el puré de frutipan.
Manguear la crema agria de ajo negro y colocarlo sobre el puré.
Decorar con el coral de remolacha, flores y brotes.

0N

FOTO
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3.3 Queso de almendra y ajo negro, puré de zarandaja, col morada

fermentada, amaranto y pistachos

rons ' VITA mmnm

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Queso de almendra y ajo negro, puré de zarandaja,
col morada fermentada, amaranto y pistachos

Fecha: 12 de julio del 2019

Mise en place Producto terminado Observaciones
Amaranto pop Queso de almendra y ajo|Elaborar amaranto pop
negro, puré de zarandaja, col | no requiere aceite.
Col morada fermentada. morada _ fermentada,
amaranto y pistachos La col morada puede
Puré de zarandaja. ser desde 1 semana
de fermentacion hasta
Pistachos pelados. 4.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Queso de almendra y ajo negro, puré de zarandaja, col morada
fermentada, amaranto y pistachos

Fecha: 12 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Queso
0,015 almendras kg| 0,014 95% $ 18,38 | $ 0,26
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 1,00 $ 0,00
0,002 pasta de ajo negro | kg | 0,002 100% $ 70,00| $ 0,14
0,001 limén kg| 0,001 65% $ 169 $ 0,00
0,001 gelatina sin sabor | kg| 0,001 100% $ 29,00 $ 0,03
Chucrut
0,001 Sal fina kg| 0,001 100% $ 1,00| $ 0,00
0,003 col morada kg| 0,002 70% $ 156 $ 0,00
Puré
0,001 sal fina 0,001 100% $ 100( $ 0,00
0,001 pimienta negra 0,001 100% $ 12,00| $ 0,01
0,010 zarandaja Kg| 0,010 100% $ 250| $ 0,03
Decoracién

0,003 Pistachos kg | 0,002 65% $ 2700 $ 0,05
0,001 amaranto kg| 0,001 100% $ 650 $ 0,01
0,002 Flores de cilantro |kg| 0,001 65% $ 405 $ 0,01
Cant. Producida: 0,038 Costo total $ 0,54
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $ 0,54
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PROCEDIMIENTO

Queso
Pelar las almendras y procesarlas con agua.
Colocar en un lienzo vy filtrar por 12 a 24 horas.
Afadir la sal fina, limon y pasta de ajo negro.
Hidratar y agrega la gelatina sin sabor.
Colocar en un molde para que darle forma y refrigerar.
Chucrut
Picar la col finamente, puede usarse también el tallo.
En un bowl echar la sal y mezclar con las manos presionando para que la col
suelte sus liquidos.
8. Colocar la col junto con el agua desprendida en un frasco de vidrio hermético.
9. El agua extraida debe cubrir completamente la col para evitar el desarrollo de
hongos, de no ser asi agregar sal muera.
10.Colocar el frasco en la alacena durante 30 dias.
Puré
11.Cocinar las zarandajas.
12.Procesar los granos junto con un poco de agua.
13.Agregar sal y pimienta.
Decoracion
14.Pelar los pistachos y conservar.
15.Reventar el amaranto y reservar.
Montaje.
16.Untar la porcién de queso con puré de zarandaja.
17.Agregar el chucrut.
18. Anadir pistachos, amaranto pop y flores.

ahwNE

N©o
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3.4. Croquetas de quinua rellenas con carne de res, veganesa de ajo negro y

aguacate asado.

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Croquetas de quinua rellenas con carne de res,
veganesa de ajo negro y aguacate asado.

Fecha: 12 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Quinua previamente cocida

Carne de res cocida

Croquetas de quinua rellenas
con carne de res, veganesa
de ajo negro y aguacate

asado.

Es opcional afiadir ajo
negro para intensificar
el color y sabor.

En lugar de leche
vegetal se puede usar
acuafaba (agua
restante de la coccién
del garbanzo).
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Croquetas de quinua rellenas con carne de res, veganesa de ajo
negro y aguacate asado.

Fecha: 12 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU

Croquetas
0,100 quinua kg | 0,100 100% $ 3,00/ % 030
0,015 Harina de maiz | kg| 0,015 100% $ 132 $ 0,02
0,002 Sal fina kg | 0,002 100% $ 100 $ 0,00
0,030 huevo kg| 0,025 83% $ 293 % 0,07
0,001 Pimienta negra | kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
0,005 cebolla blanca | kg| 0,005 90% $ 143 $ 0,01
0,100 |carne molida deres|kg| 0,100 100% $ 700 $ 0,70

Veganesa
0020 | 'echevegetalde || g 29 100% $ 1,25 $ 0,03
0,060 | aceite de ajonegro | | | 0,060 100% $ 1500 $ 0,90
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 1,00 $ 0,00
0,001 limén kg| 0,001 65% $ 169 $ 0,00
0,005 ajo negro kg| 0,005 100% $ 60,00 $ 0,30
0,001 Pimienta negra |kg| 0,001 100% $ 12,00| $ 0,01

Decoracion
0,002 Flores de nabo |[kg| 0,001 65% $ 405 $ 0,01
0,007 Tomate cherry |kg| 0,007 99% $ 545| $ 0,04
0,002 Brotes de lechuga |[kg| 0,001 65% $ 405 $ 0,01
Cant. Producida: 0,345 Costo total $ 2,40
Cant. Porcioén: 1 Costo por porcion $ 2,40
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PROCEDIMIENTO
Croquetas
1. Cocinar la quinua.
2. Mezclar la quinua cocida con harina de maiz y huevo para que las croquetas
puedan mantenerse consistentes y no se quiebren.
3. Agregar sal y pimienta negra al gusto.
Relleno
4. Pochar cebolla blanca y agregar la carne molida.
5. Cocer la carne y corregir sabores.
Veganesa
6. Colocar la leche vegetal o acufaba en la licuadora, agregar en forma de hilo el
aceite hasta que emulsione.
7. Afadir limén el ajo negro, sal y pimienta y dejar de procesar.
Decoracion
8. Cortar el tomate cherry por la mitad y reservar
9. Seleccionar y limpiar las flores y brotes.

Montaje

10.Colocar las croquetas en un plato.
11.Agregar la veganesa junto a las croquetas

12.Finalmente afiadir los tomates y brotes.

FOTO -
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3.5 Pan éarabe, ensalada fresca, cremoso de ajo negro, manzana verde y

vinagreta de kéfir

rows YA IRERITY posuoniy

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan arabe, ensalada fresca, cremoso de ajo negro,
manzana verde Yy vinagreta de kéfir

Fecha: 12 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Fruta picada

Vinagreta elaborada

cilantro y perejil
deshidratados

Pan arabe, ensalada fresca,
cremoso de ajo negro,
manzana verde y vinagreta
de kéfir

La cantidad de agua

puede variar de
acuerdo al tipo de
harina.

Las frutas deben ser
picadas y preservadas
adecuadamente para
evitar su oxidacion.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan arabe, ensalada fresca, cremoso de ajo negro, manzana verde y

vinagreta de kéfir

Fecha: 12 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
pan arabe
0,025 Harina de trigo kg | 0,025 100% $ 120 % 0,03
0,020 agua | | 0,020 100% $ 001 % 0,00
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 1,00 % 0,00
0,005 leche entera | | 0,005 100% $ 0,77 % 0,00
cremoso
0,050 guesillo maduro | | 0,050 100% $ 550 % 0,28
0,015 pasta de ajo negro |kg| 0,015 100% $ 70,00| $ 1,05
0,001 cilantro kg | 0,001 70% $ 455 % 0,00
0,001 perejil kg | 0,001 90% $ 385 % 0,00
0,015 Crema de leche | | 0,015 100% $ 319 % 0,05
Ensalada
0,010 manzana verde kg | 0,009 85% $ 196 $ 0,02
0,010 durazno kg | 0,007 65% $ 338 % 0,02
0,015 Tomate cherry kg | 0,015 99% $ 545| % 0,08
0,030 aguacate 0,021 70% $ 260 % 0,05
0,003 brotes varios kg | 0,002 65% $ 405 % 0,01
Vinagreta
0,010 kéfir de agua | | 0,010 100% $ 150 % 0,02
0,001 miel de abeja | | 0,001 100% $ 700 % 0,01
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 1,00 % 0,00
0,030 aceite vegetal | | 0,030 100% $ 310 % 0,09
Decoracion
0,001 cilantro kg | 0,001 70% $ 455 % 0,00
0,001 perejil kg| 0,001 90% $ 385/ % 0,00
0,002 | flores de pensamiento | kg | 0,001 65% $ 405| $ 0,01
Cant. Producida: 0,231 Costo total $ 1,74
Cant. Porcion: 1 Costo por porcion $ 1,74
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PROCEDIMIENTO
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No

10.
11.
12.

13.

14.
15.
16.
17.

18.

Pan éarabe
Mezclar la harina, leche, agua y sal e integrar completamente.

Amasar hasta obtener una masa fina y suave.

Reposar la masa por 15 minutos.

Estirar la masa con ayuda de un bolillo y darle forma circular.

Calentar un sartén de teflébn o una plancha y colocar la masa hasta que se vuelva
crocante por los dos lados.

Mantener el aire dentro de la masa para conservar la forma.

Una vez listo, con cuidado cortar una de las bases del pan y reservar.

Cremoso

Con ayuda de un procesador o un mortero triturar el quesillo junto con el ajo negro
y la crema de leche.

Agregar cilantro y perejil finamente picados.

Ensalada

Picar la fruta y reservar adecuadamente.

Seleccionar los brotes y lavarlos.

Cortar el tomate y el aguacate

Vinagreta

Mezclar el kéfir de agua con miel de abeja, aceite, sal y pimienta hasta
emulsionar.

Decoracion.

Deshidratar cilantro y perejil y procesar hasta obtener un polvo. Reservar.
Montaje.

Con ayuda de un molde colocar el cremoso de ajo negro.

Disponer de la ensalada y vinagreta sobre el cremoso.

Colocar el pan sobre el cremoso de manera que se tape totalmente sin estropear
la ensalada.

Decorar con polvo de cilantro y perejil y flores.

FOTO
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3.6 Crema de ajo negro, nieve de suero de leche, pan pita de quinua, tocino y

chorizo rojo.

rows - YA JRERUTITIO FossENY

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de: Crema de ajo negro, nieve de suero de leche, pan pita
de quinua, tocino y chorizo rojo.

Fecha: 14 de julio del 2019

Mise en place Producto terminado Observaciones

papa chola cocida. La cantidad de agua
Crema de ajo negro, nieve |de la masa puede

_ de suero de leche, pan pita |variar de acuerdo al
quinua tostada de quinua, tocino y chorizo |tipo de harina.

rojo. Se puede usar las
cortezas de ajo negro
para elaborar un fondo
en lugar de agua
simple.

Suero de leche extraido y
congelado.

chorizo rojo frito

tocino deshidratado y
picado
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Crema de ajo negro, nieve de suero de leche, pan pita de quinua,
tocino y chorizo rojo.

Fecha: 14 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
crema

0,200 agua | | 0,200 100% $ 001 $ 0,00
0,100 papa chola kg | 0,100 100% $ 125 % 0,13
0,001 laurel kg| 0,001 100% $ 30,00 $ 0,03
0,002 sal fina kg | 0,002 100% $ 1,00 $ 0,00
0,020 ajo negro kg| 0,020 100% $ 60,00| $ 1,20
0,001 Pimienta negra |kg| 0,001 100% $ 12,00| $ 0,01
0,001 pimienta dulce kg | 0,001 100% $ 13,00 $ 0,01
0,005 Cebolla morada |kg| 0,005 90% $ 143 $ 0,01

Pan pita de quinua
0,015 harina de trigo kg | 0,015 100% $ 1,20 $ 0,02
0,020 agua | | 0,020 100% $ 001 $ 0,00
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 100| $ 0,00
0,002 guinua kg | 0,002 100% $ 3,00 % 0,01

Nieve
0,020 leche entera | | 0,020 100% $ 077 % 0,02
0,001 limén kg| 0,001 65% $ 169 $ 0,00
Decoracién
0,050 chorizo rojo kg | 0,050 100% $ 13,00 $ 0,65
0,030 tocino kg | 0,030 100% $ 10,00| $ 0,30
0,002 Brotes de kg| 0,001 65% $ 405/ $ 0,01
remolacha

0,002 flores de cilantro | kg | 0,001 65% $ 405 % 0,01
Cant. Producida: 0,471 Costo total $ 2,39
Cant. Porcioén: 1 Costo por porcion $ 2,39

Mercy Magdalena Cuzco Cusco

Pagina 89




Universidad de Cuenca

PROCEDIMIENTO

12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.

Crema

Preparar un fondo con las cortezas de ajo negro, agua, laurel, pimienta dulce, cebolla
y pimienta negra.

Cocinar las papas y reservar.

Colar el fondo y procesar junto con el ajo negro y la papa.

Afadir sal y pimienta necesaria.

Pan pita

Mezclar la harina, leche, agua y sal e integrar completamente.

Amasar hasta obtener una masa fina y suave.

Afadir quinua tostada y amasar hasta distribuir en toda la masa.

Reposar la masa por 15 minutos.

Estirar la masa con ayuda de un bolillo y darle forma circular con ayuda de un
cortador pequenio.

. Pre calentar el horno a 200°C
. Colocar en una lata de horno el pan pita y hornear hasta que este crocante. Reservar.

Nieve

Elaborar el suero de leche agregando el limon.

Filtrar y congelar o afiadir nitrégeno liquido para mayor rapidez.
Procesar para formar la nieve y reservar.

Decoracion

Freir el chorizo sin la tripa y desintegrarlo. Reservar.

En un sartén de teflén cocinar el tocino hasta que este crocante y cortar en brunoise.
Seleccionar los brotes y flores.

Montaje

Colocar la crema en un plato sopero.

Colocar el chorizo, tocino y pan pita en la mitad de la crema.
Decorar con brotes y flores.

FOTO
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PLATOS FUERTES

Universidad de Cuenca

3.7 Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de zanahoria blanca, kale

crocante, fresay pesto.

rons  VIA SRERUGTIO 'nssnm;

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de
zanahoria blanca, kale crocante, fresa y pesto.

Fecha: 14 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Pechuga de pollo limpia
Salsa pesto trabajada

Puré de zanahoria blanca
elaborado

Crocante de kale

Vegetales blanqueados y
salteados

Fresas picadas

Réabanos laminados

de ajo negro, puré de

Pechuga confitada en aceite

zanahoria blanca, kale
crocante, fresa y pesto.

El aceite de ajo negro
es reusable debido a
que no se somete a
altas temperaturas.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de zanahoria blanca,
kale crocante, fresa y pesto.

Fecha: 14 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Pechuga
0,150 pechuga de pollo | kg | 0,150 100% $ 550 $ 0,83
0,400 | aceite de ajonegro| | | 0,400 100% $ 1500 $ 6,00
0,001 laurel kg | 0,001 100% $ 30,00 $ 0,03
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 1,00 $ 0,00
0,001 pimienta negra | kg| 0,001 100% $ 12,00| $ 0,01
Pesto
0,010 albahaca kg | 0,008 75% $ 500 $ 0,04
0,010 aceite vegetal | | 0,010 100% $ 3,10 $ 0,03
0,010 nueces kg| 0,010 100% $ 14,00| $ 0,14
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,001 pimienta negra | kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
Puré
0,040 zanahoria blanca | kg | 0,030 75% $ 250 $ 0,08
0,010 crema de leche | | 0,010 100% $ 319 $ 0,03
0,001 sal fina kg| 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,001 pimienta negra | kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
Kale crocante
0,005 Kale kg | 0,004 80% $ 480 $ 0,02
0,010 aceite vegetal | | 0,010 100% $ 3,10 $ 0,03
0,010 fresa kg| 0,010 95% $ 263 % 0,02
0,025 romanesco kg| 0,023 90% $ 143 $ 0,03
0,025 coliflor kg| 0,019 75% $ 163 $ 0,03
0,005 rabanos kg| 0,004 80% $ 180 $ 0,01
Decoracién

0,002 brotes de zanahoria | kg | 0,001 65% $ 405 % 0,01
0,002 flores de retama |kg| 0,001 65% $ 405 $ 0,01
Cant. Producida: 0,696 Costo total $ 7,36
Cant. Porcioén: 1 Costo por porcion $ 7,36
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PROCEDIMIENTO

Pechuga

Limpiar la pechuga y cortar

2. En un sartén o una olla pequefia y alta colocar el aceite y calentarlo a fuego bajo
hasta que llegue a una temperatura entre 50 y 60°C.

3. Anfadir laurel al aceite para aromatizar.

4. Colocar la pechuga hasta que se cocine totalmente o alcance una temperatura interna
de 74°C manteniendo la temperatura del aceite en el rango mencionado.
Pesto

5. Colocar todos los ingredientes en un procesador o licuadora y triturar hasta lograr una

salsa consistente.

Puré

Lavar y pelar la zanahoria blanca. Cocinar y reservar.

En un procesador colocar la zanahoria blanca, crema de leche e integrar totalmente.

Afadir sal y pimienta.

Kale crocante

8. Cortar las hojas de kale en porciones pequefias y con ayuda de una brocha pintar las
hojas con aceite.

9. Llevar al horno hasta que tome una textura crocante.
Guarnicion

10. Limpiar y cortar el romanesco y coliflor. Blanquear y reservar.

11. Picar la fresa y rabanos finamente.

12. Asar la coliflor.

=

~No

Montaje

13. Colocar una cucharada de puré de zanahoria blanca y sobre este colocar la pechuga
confitada.

14. Colocar de manera creativa la guarnicion y pesto en el plato.
FOTO
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3.8 Filete de tilapia al horno, salsa de ajo negro, crocante de yuca, sal prieta

y gel de lima.

rows YA IRERITY posuoniy

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Filete de tilapia al horno, salsa de ajo negro, crocante
de yuca, sal prieta 'y gel de lima.

Fecha: 14 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Crocante de yuca elaborado

Salsa de ajo negro
elaborada.

Sal prieta elaborada.

Gel de lima elaborada.

Filete de tilapia al horno,
salsa de ajo negro, crocante
de yuca, sal prieta y gel de
lima.

En lugar de agua se
puede usar fondo de
cortezas de ajo negro
o fumet.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Filete de tilapia al horno, salsa de ajo negro, crocante de yuca, sal
prieta y gel de lima.

Fecha: 14 de julio del 2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
tilapia
0,200 filete de tilapia kg | 0,200 100% $ 350 % 0,70
0,010 cebolla blanca kg | 0,009 90% $ 143 $ 0,01
0,001 comino en polvo | kg | 0,001 100% $ 10,00| $ 0,01
0,002 sal fina kg| 0,002 100% $ 1,00 % 0,00
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
salsa de ajo negro
0,010 ajo negro kg | 0,010 100% $ 60,00 $ 0,60
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 1,00 % 0,00
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
0,010 agua | | 0,010 100% $ 001 % 0,00
0,020 aceite vegetal | | 0,020 100% $ 3,10 $ 0,06
0,001 limén kg| 0,001 65% $ 169 $ 0,00
crocante de yuca
0,025 yuca kg | 0,020 80% $ 060 % 0,01
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 12,00| $ 0,01
Sal Prieta
0,010 mani kg| 0,010 100% $ 400| $ 0,04
0,002 aceite de color | | 0,002 100% $ 200 % 0,00
0,003 harina de maiz blanca | kg | 0,003 100% $ 132 % 0,00
0,001 cilantro kg | 0,001 70% $ 455 % 0,00
0,002 cebolla morada kg | 0,002 90% $ 143 $ 0,00
0,001 comino en polvo | kg| 0,001 100% $ 10,00| $ 0,01
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 1,00 $ 0,00
0,001 pimienta negra kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
Gel de lima
0,005 azUlcar blanca kg | 0,005 100% $ 100 % 0,01
0,005 agua | | 0,005 100% $ 001 % 0,00
0,010 limon kg | 0,007 65% $ 169 % 0,01
0,002 agar agar kg | 0,002 100% $ 50,00 $ 0,10
Platano
0,050 Platano maduro kg | 0,038 75% $ 156 % 0,06
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Decoracion
0,002 | brotes de remolacha | kg | 0,001 65% $ 405 % 0,01
0,002 | flores de pensamiento | kg | 0,001 65% $ 405| % 0,01
Cant. Producida: 0,357 Costo total $ 1,70
Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $ 1,70
PROCEDIMIENTO
Tilapia
1. Sal pimentar el filete de tilapia, colocar la cebolla y comino y cocinar al
horno con papel aluminio para evitar que se seque.
Salsa
2. Procesar ajo negro con un poco de agua o fondo, aceite. Agregar sal y
pimienta. Reducir y agregar limon.
Crocante de yuca
3. Pelary lavar la yuca, cocinar y triturar finamente.
4. Anadir sal y pimienta. Estirar sobre un silpat con ayuda de un rodillo y
hornear hasta que tenga textura crocante.
Sal prieta
5. Elaborar un refrito con aceite de color, cebolla y comino.
6. Procesar el refrito junto con mani, harina de maiz y cilantro picado.
7. Colocar en un sartén de teflon y llevar nuevamente al fuego hasta que
intensifique su color.
8. Corregir sabores.
Gel de lima
9. Elaborar un almibar con el agua y el azticar a fuego medio y conservar.

10.Mezclar con el limén y afiadir agar agar, hervir y enfriar.

Platano

11.Cocinar el platano maduro.
12.Triturar hasta obtener una pasta lisa. Dar forma y reservar.

Decoracién

13.Seleccionar y lavar los brotes y flores necesarios.

Montaje

14.Colocar la salsa en forma circular. Sobre esta colocar el filete de tilapia

sopleteado previamente.

15.Frente al filete colocar el platano maduro, sal prieta, crocante de yuca, gel

de lima, brotes y flores.

FOTO
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3.9 Tortellini de ajo negro relleno con camardén y espuma de perejil.

rans - YA mmn‘mmml

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
Ficha de mise en place de: Tortellini de ajo negro relleno con camardn y espuma
de perejil.
Fecha: 15 de julio del 2019

Mise en place Producto terminado Observaciones

La cantidad de agua

Infusion de perejil Tortellini de ajo negro relleno | puede variar de
elaborado. con camaron y espuma de|acuerdo al tipo de
perejil. harina.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Tortellini de ajo negro relleno con camarén y espuma de perejil.

Fecha: 15 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
tortellini

0,010 polvo de ajo negro |kg| 0,010 100% $ 8500 $ 0,85

0,090 Harina detrigo |kg| 0,090 100% $ 150 % 0,14

0,070 huevo kg| 0,058 83% $ 293 % 0,17

0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
Relleno

0,070 Camaroén pelado | kg | 0,070 100% $ 17,00| $ 1,19

0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00

0,001 |pimienta negra kg | 0,001 100% $ 1200 $ 0,01
Espuma

0,010 perejil kg | 0,009 90% $ 385|% 003

0,100 agua | | 0,100 100% $ 001 9% 0,00

0,003 lecitina kg | 0,003 100% $ 700 % 0,02

Decoracién

0,002 flores de cilantro | kg | 0,001 65% $ 405 % 0,01

0,001 cilantro kg | 0,001 70% $ 455| % 0,00

0,001 brotes de kg| 0,001 65% $ 4,05/ $ 0,00

remolacha
Cant. Producida: 0,346 Costo total $ 2,43
Cant. Porcioén: 1 Costo por porcion $ 2,43
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PROCEDIMIENTO

9.

Pasta

Mezclar la harina con el polvo de ajo, afiadir la sal y el huevo e integrar con las
manos.

Amasar hasta obtener una masa consistente, no debe ser ni muy suave ni
dura.

Reposar 15 minutos, (preparar el relleno) y luego estirar con una maquina de
pasta o un rodillo.

Cortar cuadrados de masa, rellenar y dar forma con las manos.

Relleno

Picar el camardn finamente y sal pimentarlo. Reservar.

Espuma

Infusionar el perejil con agua, enfriar.

Afnadir la lecitina de soya y procesar con un mixer hasta que forme espuma.
Decoracion

Deshidratar cilantro en un microondas y procesarlo hasta obtener un polvo
fino.

Seleccionar y lavar los brotes y flores.

Montaje

10. En un plato medio hondo colocar los ravioles cocidos por 4 minutos.
11. Anadir la espuma de perejil sobre la pasta y el polvo de cilantro.
12.Decorar con brotes y flores.

FOTO
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3.10 Tibén de cordero curado con ajo negro, papa crocante, hongos y

vegetales salteados.

rows VA SRERLGTIO 'nsmm;

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Tibon de cordero curado con ajo negro, papa
crocante, hongos y vegetales salteados.

Fecha: 15 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Tibon curado durante 12-24
horas.

Crocante de papa
elaborado previamente

Cebolla asada

Espérragos cortados y
blanqueados

Achogchas cortadas y
limpias.

hongos
salteados.

y vegetales

cada 12 horas.

cocido al vacio
directamente en
sartén.

Si no estd empacado
Tibén de cordero curado con|al vacio la carne
ajo negro, papa crocante,|durante el curado
debe girar el tibon

se

El tibobn puede ser

(0]
un

Mercy Magdalena Cuzco Cusco

Pagina 100




éi Universidad de Cuenca

rows V',_c_."‘* L POSSRENTE]

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Tibon de cordero curado con ajo negro, papa crocante, hongos y
vegetales salteados.

Fecha: 15 de julio del

2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Cordero
0,150 Tibon de cordero | kg | 0,150 100% $ 8,00| $ 1,20
0,015 | pasta de ajo negro | kg | 0,015 100% $ 70,00| $ 1,05
0,001 pimienta negra | kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 1,00 $ 0,00
0,015 aceite vegetal | | 0,015 100% $ 3,10| $ 0,05
Guarnicién
0,025 papa chola kg | 0,025 100% $ 125 % 0,03
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,001 pimienta negra | kg | 0,001 100% $ 12,00 $ 0,01
0,030 champifiones kg | 0,030 100% $ 895| % 0,27
0,050 cebolla blanca |kg| 0,045 90% $ 143 $ 0,06
0,050 achogchas kg | 0,035 70% $ 1,30 $ 0,05
0,040 esparragos kg | 0,034 85% $ 6,67 % 0,23
0,015 Tomate cherry | kg| 0,015 99% $ 545| $ 0,08
Decoracion

0,002 brotes de acelga |kg| 0,001 65% $ 405 % 0,01
0,002 Flores de nabo | kg| 0,001 65% $ 405| % 0,01
Cant. Producida: 0,370 Costo total $ 3,05
Cant. Porcién: 1 Costo por porcién $ 3,05
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PROCEDIMIENTO

Cordero

1. Limpiar el tibon de cordero

2. Agregar pasta de ajo por los dos lados del tibon y mantener en
refrigeracion durante 24 horas.

3. En un sartén o plancha colocar aceite y cocer el tibon por los dos lados.

Agregar sal y pimienta.

Papa crocante

Lavar y pelar las papas.

Cocinar las papas y triturar finamente. Sal pimentar

Estirar la pasta de papa en un silpat y hornear hasta que tome textura

crocante. Reservar

Guarnicion

Asar la cebolla blanca en una plancha a fuego bajo.

Limpiar y lavar las achogchas y saltear con aceite y sal.

Limpiar y cortar los esparragos y blanquear.

10 Limpiar los champifiones y saltear.

11.Cortar el Tomate cherry por la mitad.
Decoracion

12.Seleccionar los brotes y flores.
Montaje

13.Colocar el tibon de cordero en un plato plano.

14.Colocar de manera creativa los vegetales, crocante y brotes junto al
género.

o gk
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3.11 Panna cotta de ajo negro, bizcocho de vainilla, crumble de nueces, salsa

de ardndano, polvo de jamaica y manzana verde.

rows  YOA SRERUGTIO hsmm;

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Panna cotta de ajo negro, bizcocho de vainilla,
crumble de nueces, salsa de ardndano, polvo de jamaica y manzana verde.

Fecha: 17 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Panna cotta de ajo negro
elaborada

Bizcocho de vainilla
elaborado

Salsa de arandano
elaborada

Crumble de nueces
elaborado

Polvo de jamaica elaborado

Manzana verde picada

Panna cotta de ajo negro,
bizcocho de vainilla, crumble
de nueces, salsa de
arandano, polvo de jamaica y
manzana verde.

El tamafio de la panna
cotta dependera de la
capacidad del molde
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Panna cotta de ajo negro, bizcocho de vainilla, crumble de nueces,
salsa de arandano, polvo de jamaica y manzana verde.

Fecha: 17 de julio del 2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
panna cotta
0,025 leche entera | | 0,025 100% $ 0,771$ 0,02
0,031 crema de leche | | 0,031 100% $ 319/$ 0,10
0,001 polvo de ajo negro |kg| 0,001 100% $ 85,00| $ 0,09
0,012 Azlcar blanca kg| 0,012 100% $ 1000 $ 0,01
0,002 esencia de vainilla | | | 0,002 100% $ 11,00| $ 0,02
0,006 gelatina sin sabor | kg | 0,006 100% $ 29000 $ 0,17
bizcocho
0,025 harina de trigo kg | 0,025 100% $ 120 % 0,03
0,025 Azlcar blanca kg | 0,025 100% $ 1,00 $ 0,03
0,025 leche entera | | 0,025 100% $ 0,77 $ 0,02
0,018 aceite vegetal | | 0,018 100% $ 3,10/ $ 0,06
0,001 esencia de vainilla | | | 0,001 100% $ 11,00| $ 0,01
0,015 huevo kg | 0,012 83% $ 2933 0,04
0,001 polvo de hornear | kg | 0,001 100% $ 30,000 $ 0,03
Salsa
0,015 arandano kg| 0,015 100% $ 17,000 $ 0,26
0,010 Agua | | 0,010 100% $ 001 % 0,00
0,010 azlcar blanca kg | 0,010 100% $ 100| $ 0,01
Crumble
0,015 harina de trigo kg | 0,015 100% $ 120 % 0,02
0,008 mantequilla kg | 0,008 100% $ 800 $ 0,06
0,005 azlcar blanca kg | 0,005 100% $ 100| $ 0,01
0,001 Sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,005 nueces kg | 0,005 100% $ 14,00 $ 0,07
Decoracion
0,001 flor de jamaica kg | 0,001 100% $ 500/ $ 0,01
0,020 manzana verde kg| 0,017 85% $ 19|$ 0,03
0,002 Flores de kg| 0,001 65% $ 405/ $ 0,01
pensamiento
Cant. Producida: 0,273 Costo total $ 1,09
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $ 1,09
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PROCEDIMIENTO

Panna Cotta

1. Mezclar la leche entera, polvo de ajo negro, azlUcar y esencia de vainilla y
remover con un batidor manual hasta derretir todo el azucar.

2. Hidratar la gelatina con el agua.

3. Agregar la crema de leche y verter la gelatina temperandola. Batir para integrar

todo.
4. Colocar en moldes y refrigerar minimo por 30 minutos.
Bizcocho
5. Batir el huevo con azucar hasta montar.
6. Agregar la leche, aceite, vainilla.
7. Afadir los ingredientes secos e integrar.
8. Dejar reposar la masa 12 horas. Hornear a 180°C. el tiempo dependera del

grosor del molde.
Salsa
9. Cocinar el ardndano con el agua y azucar.
10. Enfriar y procesar. Reducir y reservar.
Crumble
11. Mezclar todos los ingredientes y hornear a 200°C.
Decoracion
12.Deshidratar la flor de Jamaica. Procesar hasta obtener un polvo fino.
13.Picar la manzana verde finamente y reservar.
14.Seleccionar las flores
Montaje
15.Colocar la panna cotta en el plato y el resto de preparaciones de forma
creativa.

FOTO
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3.12 Gelatina montada, galleta de vainilla, nieve de kéfir, merengue crocante

y fruta fresca.

rows VA SRERUGTIO pocereime

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Gelatina montada, galleta de vainilla, nieve de kéfir,
merengue crocante y fruta fresca.

Fecha: 17 de julio del 2019

Mise en place Producto terminado Observaciones

Galleta horneada En lugar de agua se
Gelatina montada, galleta de |puede usar fondo de

vainilla, nieve de kéfir,|las cortezas de ajo

Gelatina de ajo negro merengue crocante y fruta|negro. Aunque puede
elaborada fresca. resultar un poco fuerte.
Merengue horneado y Se debe procesar el
cortado ajo negro con el agua

. para integrar
Fruta picada totalmente.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Gelatina montada, galleta de vainilla, nieve de kéfir, merengue
crocante y fruta fresca.

Fecha: 17 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Galleta
0,012 mantequilla kg | 0,012 100% $ 800 % 0,10
0,007 azlcar glass kg | 0,007 100% $ 330 % 0,02
0,001 sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,005 huevo kg | 0,004 83% $ 293 % 0,01
0,025 harina de trigo kg | 0,025 100% $ 1,20 $ 0,03
Gelatina
0,034 agua | | 0,034 100% $ 001 % 0,00
0,001 gelatina sin sabor | kg | 0,001 100% $ 29,00 $ 0,03
0,005 azlcar blanca kg | 0,005 100% $ 100 % 0,01
0,005 ajo negro kg | 0,005 100% $ 60,00 $ 0,30
Merengue
0,012 claras de huevo kg | 0,012 100% $ 150 % 0,02
0,020 azUcar blanca kg | 0,020 100% $ 1,00 $ 0,02
0,020 azlcar glass kg | 0,020 100% $ 330 % 0,07
Fruta
0,020 Granada kg| 0,016 80% $ 480| % 0,08
0,020 uvilla kg | 0,020 100% $ 250 % 0,05
0,020 fresa kg| 0,019 95% $ 263|% 0,05
0,020 durazno kg | 0,013 65% $ 338 % 0,04
Decoracién
0,002 flores de kg | 0,001 65% $ 4,05 0,01
pensamiento

Cant. Producida: 0,214 Costo total 0,82
Cant. Porcién: 1 Costo por porcién $ 082
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PROCEDIMIENTO

Galleta

1. Elaborar un sablage con harina, sal, azucar y mantequilla.

2. Agregar el huevo y amasar hasta integrar.

3. Frotar la masa dos veces con ayuda de una rasqueta.
Gelatina

4. Hidratar la gelatina con una parte del agua.

5. Procesar el ajo negro con agua y azucar hasta derretirla.

6. Agregar la gelatina temperandola, colocar en moldes y refrigerar hasta que
cuaje.

7. Colocar en un bowl y batir por 10 minutos la gelatina hasta que se torne
cremosa.

8. Colocar en una manga pastelera y reservar.
Merengue

9. Batir las claras de huevo en tres tiempos.

10.Agregar el azlcar glass y batir hasta que logré una consistencia firme.

11.Con una espatula distribuir el merengue en un silpat y hornear por 15 min a
180°C.
Fruta.

12.Picar la uvilla, fresa y durazno y reservar.

13.Cortar la granada y extraer las semillas. Reservar.
Decoracion

14.Seleccionar flores y lavarlas.
Montaje.

15.Colocar la galleta y manguear la gelatina montada sobre esta.

16.Colocar fruta sobre la gelatina y el merengue.

17.Decorar con flores.

FOTO
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3.13 Pan de yucay ajo negro, helado de kéfir de mamey y espuma de queso.
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de yuca y ajo negro, helado de kéfir de mamey y

espuma de queso.

Fecha: 20 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Pan de yuca y ajo negro
elaborado

Helado de mamey
elaborado

Espuma de queso
elaborada

Tierra de machica
elaborada

Pan de yuca y ajo negro,
helado de kéfir de mamey y
espuma de queso.

El pan de yuca debe
ser congelado antes de
hornearlo.

El helado debe batirse
constantemente unas 3
veces mientras se
congela para evitar la
formacion de cristales.

Para la espuma se
requiere un sifén y
cargas N20.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan de yucay ajo negro, helado de kéfir de mamey y espuma de

queso.
Fecha: 20 de julio del 2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Pan
0,035 qgueso chonta kg| 0,035 100% $ 800 $ 0,28
0,014 almidén de yuca |kg| 0,014 100% $ 350 % 0,05
0,003 polvo de ajo negro |kg| 0,003 100% $ 8500 $ 0,26
0,004 mantequilla kg | 0,004 100% $ 800 $ 0,03
0,004 huevo kg | 0,003 83% $ 293 % 0,01
0,001 Sal fina kg | 0,001 100% $ 100 $ 0,00
0,001 Polvo de hornear |kg| 0,001 100% $ 30,00 $ 0,03
Helado
0,020 kéfir de leche | | 0,014 70% $ 228 % 0,03
0,025 mamey kg | 0,015 60% $ 210 $ 0,03
0,002 esencia de vainilla | | | 0,002 100% $ 11,000 $ 0,02
0,013 Azucar Blanca kg | 0,013 100% $ 100/ % 0,01
Espuma
0,025 Leche entera | | 0,025 100% $ 0,771$ 0,02
0,008 crema de leche | | 0,008 100% $ 319 % 0,03
0,017 queso mozzarella |kg| 0,017 100% $ 1000 $ 0,17
Tierra de machica
0,005 harina de trigo kg | 0,005 100% $ 1,200$ 0,01
0,010 Machica kg | 0,010 100% $ 250 % 0,03
0,005 azUlcar blanca kg | 0,005 100% $ 100| $ 0,01
0,005 Mantequilla kg | 0,005 100% $ 800/ $ 0,04
Decoracion
0,002 Flores de pensamiento | kg | 0,001 65% $ 405 % 0,01
0,001 Café molido kg | 0,001 100% $ 10,000 $ 0,01
Cant. Producida: 0,183 Costo total $ 1,06
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $ 1,06
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PROCEDIMIENTO
Pan
1. Triturar el queso.
2. Tamizar sobre el queso el almidon de yuca, polvo de ajo negro, sal y polvo de

hornear.
3. Agregar el huevo y la grasa e integrar.
4. Dar formary congelar.
5. Enviar al horno a 180°C por 15 min.
Helado
6. Mezclar el kéfir de leche con azlcar y esencia de vainilla y batir.
7. Agregar la pulpa de mamey y mezclar con una espatula.
8. Congelar
Espuma
9. Calentar la leche junto con el queso y reposar por 20 minutos.
10. Afadir la crema de leche y mezclar.
11.Colocar la mezcla en un sifén y poner una carga de N20.
Tierra de machica
12. Mezclar todos los ingredientes y cocinar en el horno por 25 minutos.
Montaje
13.Colocar el pan de yuca en un plato.
14.Colocar la tierra de machica en forma de volcan y sobre este el helado de
mamey.
15.Colocar la espuma de queso y el café sobre el pan de yuca.
16.Decorar con flores.

FOTO
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3.14. Helado de ajo negro, tierra de pinol, miel de aleli, mousse de fresa y

crocante de chocolate.

rows YA JRERITIO posunnimy

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Helado de ajo negro, tierra de pinol, miel de aleli,
mousse fresa y crocante de chocolate.

Fecha: 20 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Helado de ajo negro
elaborado

Tierra de pinol elaborada
Miel de aleli fermentada
Mousse de fresa elaborado

Crocante de chocolate

Helado de ajo negro, tierra
de pinol, miel de aleli,
mousse de fresa y crocante
de chocolate.

La miel debe estar
fermentada minimo 15
dias.

Se puede usar
chocolate sucedaneo
para no templar el
chocolate.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Helado de ajo negro, tierra de pinol, miel de aleli, mousse de fresa 'y

crocante de chocolate.

Fecha: 20 de julio del 2019

C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Helado
0,010 leche entera | | 0,010 100% $ 0,771$ 0,01
0,001 esencia de vainilla | | 0,001 100% $ 11,000 $ 0,01
0,020 azlcar blanca kg | 0,020 100% $ 100 $ 0,02
0,010 yemas de huevo kg| 0,010 100% $ 150/ % 0,02
0,002 ajo negro kg | 0,002 100% $ 60,00 $ 0,12
Tierra
0,010 pinol kg | 0,010 100% $ 3,00 % 0,03
0,010 harina de trigo kg | 0,010 100% $ 120 $ 0,01
0,005 mantequilla kg | 0,005 100% $ 8,00 $ 0,04
0,005 azuUcar blanca kg | 0,005 100% $ 1000$%$ 0,01
Miel
0,010 miel de abeja | | 0,010 100% $ 7,00 $ 0,07
0,001 aleli kg | 0,001 100% $ 200 $ 0,00
Mousse
0,060 fresa kg | 0,057 95% $ 263 3% 0,15
0,010 claras de huevo kg| 0,010 100% $ 150/ % 0,02
0,016 azucar blanca kg | 0,016 100% $ 100 $ 0,02
0,001 gelatina sin sabor | kg | 0,001 100% $ 29,000 $ 0,03
0,010 agua | | 0,010 100% $ 0,013 0,00
0,033 crema de leche | | 0,033 100% $ 319 % 0,11
Decoracién

0,050 Flores de pensamiento | kg | 0,033 65% $ 405 $ 0,13
0,010 | chocolate semi amargo | kg | 0,010 100% $ 8,06 9% 0,08
Cant. Producida: 0,254 Costo total $ 0,86
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $ 0,86
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PROCEDIMIENTO
Helado

1. Elaborar una crema inglesa con leche, esencia de vainilla, azacar y yemas de
huevo.

2. Enfriar y procesar con el ajo negro para integrar completamente.

3. Batir constantemente mientras se congela para evitar la formacion de cristales
o colocar en un bowl hielo y sal gruesa y batir la mezcla hasta que espese.
Tierra

4. Integrar todos los ingredientes y hornear por 15 minutos.

Miel

5. Mezclar miel cruda con las flores y dejar reposar en un lugar oscuro minimo
por 15 dias.
Mousse

Elaborar un coulis con fresa, azlcar y agua. Enfriar y reservar.

Realizar un almibar a 120°C.

Hidratar la gelatina y disolver a bafio maria.

Batir las claras de huevo hasta que monte y agregar el almibar.

10 Mezclar el merengue reparado con al coulis de fresa y la gelatina hidratada.

11.Montar a punto de letra la crema de leche y mezclar con la preparacion
anterior.

12.Colocar en un molde y refrigerar hasta que cuaje.
Crocante de chocolate

13.Templar el chocolate semi amargo, extender en un acetato o silpat, refrigerar
hasta que endurezca y reservar.
Montaje

14.Colocar el mousse de fresa.

15.Poner la tierra de pinol y sobre esta el helado de ajo negro.

16.Decorar con flores y chocolate.

©oNOo
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3.15 Bombones de chocolate semi amargo rellenos con cremoso de ajo

negro.

rans  YOA ERLGTIO imnuw;

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de:

cremoso de ajo negro.

Bombones de chocolate semi amargo rellenos con

Fecha: 18 de julio del 2019

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Cremoso de ajo negro
elaborado

Chocolate templado

Bombones de chocolate

semi amargo rellenos con

cremoso de ajo negro.

El chocolate puede ser
de cualquier
porcentaje.

Templar el chocolate le
dara brillo a los
bombones y serdan mas
crujientes.

Se puede usar
chocolate sucedaneo
para evitar el templado
de chocolate pero el
sabor y calidad varia.
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Bombones de chocolate semi amargo rellenos con cremoso de ajo

negro.
Fecha: 18 de julio del 2019
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU
Relleno
0,015 azlcar blanca kg | 0,015 100% $ 100 $ 0,02
0,020 crema de leche | | 0,020 100% $ 319 % 0,06
0,003 ajo negro kg | 0,003 100% $ 60,00 $ 0,18
0,040 | chocolate semi amargo | kg | 0,040 100% $ 8,06 % 0,32
Cant. Producida: 0,078 Costo total $ 0,58
Cant. Porcién: 1 \ Costo por porcion $ 0,58
PROCEDIMIENTO
Templado
1. Picar el chocolate finamente.

2.

3.

© o N

A bafio maria colocar el chocolate y derretir hasta que llegue a una
temperatura de 30 — 45°C (chocolate semi amargo)

Cuando haya alcanzado la temperatura verter las % partes del chocolate en
la mesa de trabajo y con una espatula y rasqueta extender y recoger el
chocolate para que alcance una temperatura de 28°C.

Volver el chocolate al bowl y llevar nuevamente a bafio maria hasta que
alcance de 31 a 32°C.

Verter el chocolate en moldes ripidamente hasta que las paredes se
cubran totalmente.

Voltear el molde y quitar el exceso de chocolate, la capa que quede debe
ser fina.

Refrigerar por 15 minutos.

Retirar el molde del frio y rellenar con el cremoso.

Cubrir nuevamente el molde con chocolate templado y limpiar el exceso
con una rasqueta.
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10.Congelar nuevamente para que el chocolate solidifique.
Relleno
11.Con el azucar elaborar un caramelo rubio, afiadir crema de leche y enfriar.
12.Agregar ajo negro y mezclar hasta integrar completamente.
Montaje
13.Colocar los bombones en un plato y decorar con flores.
FOTO ” 4
Resultados.

Habiendo culminado la parte investigativa y experimental del proyecto se obtienen
resultados positivos acorde al uso del ajo negro como de los productos
elaborados: pasta, aceite y harina. EI BG es un ingrediente muy versétil en cocina
dulce y salada, puede ser integrado a diferentes preparaciones para aportar sabor

y color teniendo en cuenta algunas recomendaciones dadas mas adelante.

Parte fundamental para un ajo negro de alta calidad es su proceso de cultivo,
mientras mejor sea su trazabilidad mayor calidad tendran los bulbos cosechados
lo cual nos dard un mejor ajo para el proceso de oscurecimiento. De igual forma
independientemente de la variedad o tipo de ajo usado para la transformacion este

tendra un sabor, textura y aroma agradable que no se diferenciara mayormente.

Las recetas elaboradas demuestran parte de las combinaciones y técnicas que se

pueden dar al ajo negro y a sus preparaciones finales.
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Andlisis de la degustacion.
La degustacion del presente proyecto de intervencion se realizé el dia lunes 8 de
Julio del 2019 a las 17:00 en la facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la

Universidad de Cuenca. El menu consto de 9 tiempos:

Aperitivo 1: Hogaza de harina de ajo negro acompafada de salsa de yogurt,

tomate deshidratado, huevo de codorniz y eneldo.

Aperitivo 2: Queso de almendra y ajo negro, puré de zarandaja, col morada

fermentada, amaranto y pistachos

Entrada: Crema de ajo negro, nieve de suero de leche, pan pita de quinua,

chorizo rojo y tocino

Fuerte 1: Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de zanahoria blanca,
kale crocante, fresa y pesto.

Fuerte 2: Tortellini de harina de ajo negro relleno con camarén y espuma de
perejil.

Fuerte 3: Tibén de cordero curado con ajo negro, papa crocante, hongos y

vegetales salteados.

Postre 1: Panna cotta de ajo negro, bizcocho de vainilla, crumble de nueces,

salsa de ardndano, polvo de jamaica y manzana verde.

Postre 2: Gelatina montada, galleta de vainilla, nieve de kéfir, merengue crocante

y fruta fresca.
Postre 3: Bombones de chocolate semi amargo rellenos con crema de ajo negro

El jurado estaba comprometido por docentes de la facultad: Magister Patricia Ortiz
(tutora) y Magister Oswaldo Webster (Tribunal). Los parametros a calificar fueron
presentacion, sabor, textura e innovacion, cada uno de estos evaluados sobre 5

puntos para obtener un total de 20 por cada plato.
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Teniendo en cuenta lo mencionado se obtiene que:

El aperitivo 1 y 2, plato fuerte 1y 3, postre 1y 3 tuvieron la maxima calificacion en
todos los parametros, los ingredientes, combinaciones y presentaciones estaban

excelentes y tenian armonia.

En segundo lugar, esté la Entrada con deficiencia en la presentacion del plato, se
recomend6 cambiar el chorizo por su color y la textura del pan pita de quinua. En
este rango también se ubica el postre 2 por un excesivo sabor de ajo negro en la
gelatina, se recomendd bajarle el porcentaje usado y agregarle ralladura de

citricos para que los sabores mejores y sean mas aptos para un postre.

Por dultimo, el plato que obtuvo menor puntaje fue el fuerte 2 con fallas
principalmente en la espuma de eneldo la cual se recomendd cambiar por otro

ingrediente.

Como se observa en las calificaciones, los platos presentados tuvieron una buena
aceptacion. Algunos de ellos tienen errores corregibles pero la aplicacion de los

productos obtenidos del ajo negro es acertada.
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CONCLUSIONES

Finalizado el presente trabajo de intervencion se puede concluir lo siguiente:

- Actualmente en la ciudad de Cuenca existe poco conocimiento sobre los
superalimentos y los beneficios que aporta su consumo. Con el ajo negro
se puede diversificar el conocimiento y uso de superalimentos en la ciudad
mediante la aplicacién de cocina experimental y creativa.

- La obtencion del ajo negro es el resultado de una reaccidon quimica no
enzimatica mas no de una fermentacion, este proceso no tiene accion
microbiana.

- Las caracteristicas organolépticas del ajo comun y del ajo negro después
de su proceso de transformacion dependen totalmente del proceso de
cultivo del bulbo. El tiempo post-cosecha del ajo es vital para un buen
resultado, de otra manera no se obtendra ajo negro con caracteristicas
idéneas para el consumo.

- Conocer la trazabilidad del producto para la elaboracién de ajo negro de
forma casera o semi-industrial nos permite determinar el resultado del
ennegrecimiento. Puede usarse cualquier variedad de ajo, las diferencias
seran minimas y el resultado final aporta sabor y color a las preparaciones,
ademas de sus beneficios nutricionales y su consumo directo.

- Los factores temperatura y tiempo de la transformaciéon del ajo deben ser
estrictos para la obtencion de un producto de calidad ya que si es superior 0
muy inferior tardara mucho o quemara los bulbos.

- El descubrir o trabajar con productos nuevos en el mercado incentiva a los
gastronomos a la investigacién y experimentacion de féormulas o recetas
con los mismos.

- Al mismo tiempo que se realizaba el proyecto se desarroll6 una marca para
el producto con el fin de ofrecerlo en la ciudad a un precio accesible y que

las personas lo puedan conocer y probar.
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RECOMENDACIONES
Las recomendaciones se basan en el proceso de obtencion del ajo y los
resultados obtenidos después de su ennegrecimiento.

- Es necesario que el proceso del cultivo de ajo se dé en condiciones optimas
para que el producto tenga un alto valor nutricional. La calidad del ajo que
se usa para transformar debe ser la ideal ya que un ajo con un tiempo post-
cosecha muy largo se secara y endurecerd antes de finalizar su
transformacion.

- No es recomendable usar ajo del mercado ya que los bulbos no son de una
sola cosecha y todos tienen tiempos distintos lo cual dafiara parte del lote
que se prepare.

- Para la conservacion del ajo negro a pesar de tener una vida prolongada
gue puede llegar a los 18 meses se recomienda conservarlo con sellado
hermético y en un ambiente fresco y seco.

- Lavida util de la pasta de ajo dependera si se la realiz6 con agua o aceite,
en el primer caso aumentara su humedad por lo cual su duracion serd mas
limitada, sin embargo, se recomienda refrigerar la pasta en los dos casos.

- Para elaborar el polvo de ajo solamente puede usarse un deshidratador ya
gue mantiene una ventilaciéon al mismo tiempo que elimina humedad, de no
ser asi otro equipo quemara el ajo ya que contindia su coccion.

- Para conservar el polvo de ajo negro se recomienda agregar almidon de
maiz o harina ya que por el contenido de azucar del bulbo no se conserva
suelto. Pero es ideal para la elaboracion de masas ya que al hidratarse no
corre el riesgo de quemarse.

- El aceite de ajo negro tiene un tiempo de vida prolongado. Este no sera
ideal para frituras profundas porgue que el aceite se saturara y en caso de
haber trazas de ajo se quemaran y su sabor cambiara.

- No pueden usarse dientes enteros para hornear o usar como relleno si no
se hidratan durante la coccion porque se quemaran y su sabor sera

amargo.
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ANEXOS

Anexo 1: Disefio de tesis aprobado

' (Jools)

Santa Ana de Ios Rios de Cuenca, 20 de marzo de 2019

Sefiorita:

Mercy Magdalena Cuzco Cusco

Estudiante de Ia Pacultad de Ciencias de Ia Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Presente.-

P«m&hg—mammm@emmm.ahoddh«w
migccoles 20 demde?OlQ.dOmsq’o&mdm.Mdeewmbapd& orulacisn,
intitulado “Obtencén del ajo negro por renccidn de Maillard parm f desartolle de productos
whmymapimhmmmﬁm’.eu@opwhﬂg Patricia Ortix; ¥, en uso de sus

&kmﬂkahd@nmmmm&ahmme&m
mhwmm&mamwmawamlg.em:tmmmhm
prénoa(d'xspo&iciénpﬂdmlMRmmdemanwu;y.cplﬂidd
mcsdcm:mdcm.&'émcummhwgr@mradelcimdor@awmm.

Qe le comunics 2 ls estudiante que hasts el dia midrooles 30 de septicmbre del afic 2020 dedera
mwmmmmmammmmmwahmmwwm
Umrbdehumﬂad&mdekeh‘ﬂ&mdtmﬁ.mdmm
mm&m&nﬁwwywdmhhtk Lcuando el
mwmumm,wmbah&ybamu.'.
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Scle +da tener presemte &l instructivo para ks aplicacién del
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PR, UNIVERSIDAD bE CUENCA Polaade 7«
i~b Facultad de Clencias dela 2 03[ 2219
i Hospitalidad

Carrera de Gastronomia
Oficio Nro. UC-FCHEG-2019-0040-0

Cuenca, 07 de marzo de 2019

Asunto: Informe del Disefto de trabajo de titulacién de estudiante Mercy Magdalena
Cuzco Cusco y recomendacién de aprobacin en el Consejo Directivo de la Facaltad.

Licenciada

Lourdes Karina Farfan Pacheco

Decana de la Facultad de Ciencias de Ia Hospitalidad
UNIVERSIDAD DE CUENCA

En su Despacho

De mi consideracion:

Por medio del presente informo que el Tribunal de revisién del Disefio de trabajo de
ritulacidn: "Obtencién de! ajo negro por reaccién de Maillard para ¢l desarrollo de
productos culinarios y su aplicacién en cocina innovadora™, ha presentado su informe
de APROBADO, con Linea de investigacién: "Cocina experimental y de vanguardia”, de
la estudiante Mercy Magdalena Cuzco Cusco.

Por lo que se recomienda su aprobacién por ¢l Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias de la Hospitalidad y se sugiere como Directora a la Mg. Patricia Ortiz Rodas.

Ateéntamente,

Ing. Santiago Domingo Carpio Alvarez
DIRECTOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

Anexos:
- Infarme de la estudiante Merey Magdaiena Cuzeo Cusce.

Copi:
Ingeniem
Luz Alejandrina Armijos Toeres
Aslstente de Gestitin de ba Facultad de Clencias de I Hospitalidad

Yemer wAzel,
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Jreof?
Santa Ana de los Rios de Cuenca, 7 de marzo de 2019
Magister
Santizgo Carpio
DIRECTOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
De nuestras consideraciones:
Mediante el presente documento ponemos en su conocimiente que el tribunal designado para
la revision del disefio del trabajo de titulacion: “OBTENCION DEL AJO NEGRO POR
REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE PRODUCTOS CULINARIOS Y SU
APLICACION EN COCINA INNOVADORA™, luega de la revision correspondients y de haber
comprobado que la estudiante ha realizado los cambios y sugerencias ¢olicitados por el
tribunal, resolvié APROBAR el trabajo de Iz estudiante : Mercy Magdalena Cuzco Cusco, con el
titulo: ¥ Obtencién del ajo negro por reaccion de Maillard para el desarrollo de productos
culinarios y su aplicacion en cocina Innovadora”,
Se han observado los siguientes aspectos:
1. Pertinencia del titulo y problema
El titulo es pertinente y guarda relacién con los objetives. Se expone de manera
efectiva la magnitud del problema, asl como los vacios y aportes que brindara 2
investigacion.
2. Presentacién, redaccion, ortografia, ordenamiento del trabajo
La presentacién es acorde a los formatos establecidos, ademds la redaccion es
coherente, clars, concisa y ordenada, El documento no presenta faltas de ortografia,
3. Investigacién bibliografica y desarrollo del marco tedrico
La bibliografia del documento es adecuada, utiliza literatura especializada en el tema.
El desarrolic del marco tedrico es coherente.
4. Correlacion del marco tedrico y el trabajo practico
Existe correlacion entre el marco tedrico y el trabajo practico.
5, Relacién del tema con los objetivos y la metodologia
Los objetivos surgen a partir del problems y postericrmente estos se relacionan
directamente con la metodelogia.
6. Cronograma y presupuesto
Cumple con los parametros establecidos,
Aten mente, (]
/Ra ' | ’
N\ 3 |
[ / & — 3
f (el ;PI’ B, B i e,
S G ‘ -
N{;:Ffia Ortiz Rodas Mg. Oswaldo Webster Mg. José Reinose
DIRECTOR TRIBUNAL TRIBUNAL W’“
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OBTENCION DEL AJO NEGRC POR REACCION DE MAILLARD PARA EL
DESARROLLO DE PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN
COCINA INNOVADORA.

Proyecto de intervencién previo a la obtencién del titulo de: Licenciado en

Gastronomia y servicio de alimentos y bebidas

LINEA DE INVESTIGACION
Cocina experimental y de Vanguardia
Director:

MG. Patricia Ortiz
Autor:
MERCY MAGDALENA CUZCO CUSCO

1150012738

CUENCA, FEBRERO 2019
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Obtencion del ajo negro por reaccion de Maillard para ¢l desarrollo de productos

culinarios y su aplicacion en cocina innovadora.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREO ELECTRONICO

Cuzco Cusco Mercy Magdalena — magdalena.cuzco@ucuenca.edu.ec
3. RESUMEN DEL DISENO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad dar a conocer el proceso
para la obtencidn del ajo negro mediante una coccién prolongada resultando en
una reaccién de Maillard lo que le otorga un color oscuro y un sabor agradable, se
usaré el ajo negro para el desarrolio de produclos culinarios y su aplicacion en

cocina innovadora.

Se analizara el ajo comin, sus beneficios, su aporte nutricional y medicinal con &l
fin de demostrar que luego del proceso de ennegrecimiento del ajo este aumenta
su valor nutricional y lo convierte en un superalimento con un sabor dulce y

umami.

Posteriormente s impertante conocer los diferentes métodos que existen para su
transformacion ya sea de forma casera 0 semi-industrial y 1as diferencias de cada

uno.

Al producto obtenido se aplicara técnicas como procesado, deshidratado y
macerado para lograr: harina, pasta y aceite que serdn usados posteriormente en

las recetas de autor.

Einaimente en base a la informacion recopilada sobre usos y beneficios del ajo
negro se procedera a la formulacion de quince recetas innovadoras buscande

diversificar y dar a conocer su Uso,
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4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION £

Durante afos muchos alimentos han sido considerados por su gran aporte
nutricional y beneficios para la salud que proporcionan asi lo afirma Mujica (2012)
quien sefiala que para el ser humanao la alimentacion siempre ha sido la clave para
la salud; desde los antiguos griegos se marcé la importancia de consumir
Unicamente lo que era provechoso para la mente y cuerpo. El ajo se ha usado
como remedio natural para tratar ligeros problemas de salud y también para
aportar sabor & las diversas preparaciones de la gastronomia en general y en
especial a la ecuatoriana, siendo un ingrediente basico. El ajo al ser expuesto a
una coccion prolongada como lo menciona Herp (2017) aumenta los beneficios
que posee y cambia su sabor y textura convirtiéndose en un superalimento facil de
conseguir y elaborar en casa, 2 su vez sostiene que el ajo negro es una fuente de
antioxidantes y es mas eficaz y nutritivo que el sjo comun, el gran aporte que
brinda al organismo ayuda a controlar problemas de salud.,

Por ello se detallara el procesc de obtencién del ajo negro mediante la Reaccion
de Maillard que provoca su ennegrecimiento, este proceso es generalmente
confundido con una fermentacién natural. Como lo explica Redzepi (2018} el
ennegrecimiento no es fermentacion sin embargo comparte una magia similar a la
transformacion microbiana al transformar la textura y sabor del sjo luego del
proceso.

En consecuencia, aclualmente el desarrollo gastrondmico del Ecuador avanza de
manera lenta debido al desconocimienta de nuevas tendenclas culinarias, técnicas
y procesos gastrondmicos que dia a dia se exploran en ofros paises, prueba de
ello es el desconocimiento del ajo negro y su uso gastrondmico debido a que
mucha genfe desconoce el sencilio proceso de transformacion de este producto y
los lugares de expendio en el pais son escasos, no existen derivados que apliquen
técnicas innovadoras para obtener un producto final diferente.

En este sentido, el presente proyecto de inlervencién busca dar a conocer los
beneficios y los procesos de obtencion del sjo negro de manera casera y semi
industrial, asi también los resuliados y demostrar la versatilidad que tiene el
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producto para convertirlo en productos base con los cuales mediante la aplicacién
de diferentes 1écnicas gastronémicas como: deshidratado, confitado, marinado,
macerado, helado, coccion al vacio, curado, congelado, horneado, fritura vy
fermentado se procederd a la creacion de recetas innovadoras.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

En el libro El gjo; un remedio nalural de Stephen Fulder y John Blackwood se
encontrard informacién acerca de la histerla y relacion del ajo con el hombre,

propiedades, consumo y usos medicinales.

De igual manera el texto Ajo, cebolla, miel y limén de Xavier Mujica
complementara la informacion del proyecto con las propiedades, consejos de uso

y conservacion del ajo comun.

Para obtener la informacion acerca de las variedades del ajo, su cultive y cosecha
se usara el libro Cultivo de hortalizas de Vicente Giaconi y Moisés Escaff
contenido que ayudard en el desarrolio de! primer capitulo del presente proyecto.

Para conocer el proceso de obtencion del ajo negro se usaran los textos Quimica
de alimentos: Manual de laboratorio de Nuria Bolafos, et al. que contiene
informacion sabre la reaccién de Maillard, sus fases y condiciones, este contenido
se usara para explicar la transformacion que tiene el ajo comun para convertirse

en ajo negro.

Y la obra Ciencia bromatoiégica: principios generales de los alimentos escrito por
José Guligrrez que completara con informacién del pardeamiento no enzimatico

que corresponde al proyecto.

El ajo astuto de Alix Lefief-Delcourt contiene inforrmacién sobre los componentes
nutricionales del ajo comun y sus caracteristicas. Dichos contenidos serviran para
definir las diferencias de los dos productos.

Para conocer el proceso de transformacion del ajo comun al aje negro, se usard
coma guia el libro The Noma Guide to fermentatién escrita por René Redzepi y
David Zilver el cual a pesar de ser un libro basado en la fermentacién comprende

Mercy Magdalena Cuzco Cusco
Pagina 128



Universidad de Cuenca

0&9/6”

una parte (pp: 417- 423) en la cual explica el proceso de obtencion del ajo negro, ;

aclarando que no se trata de un proceso fermeniativo.

Para analizar los beneficios que aporta el ajo negro se usara el texto Superfoods
escrito por Blanca Herp que se complementara con informacion de articulos
cientificos de la revista Journal of Food and Drug Analysis los cuales conftienen
resuliados de analisis realizados al ajo negro para descubrir los beneficios que

otorga después del proceso.

Para conocer un poco mas de las lécnicas aplicables al ajo negro y su uso en alta
cocina se usaran el texto Knives on the Cuiting Edge:The Geat Chef's Dining
Revolution.

El fibro Cocina con ajo negro dirigida por Bernard C que €s una compilacion de
recetas de chefs de fama intemacional que trabajan con el ajo negro en sus
restaurantes sera usado para analizar técnicas y el uso del gjo negro en la

gastronomia moderna.

Se empleara el libro "Cocind creativa o de autor” de Victor Pérez que contiene
origenes, caracteristicas y demds temas acorde a esta tendencia, a la par con la
obra mencionada se usaré €l texto de Nathan Myhrvold y Chris Young "Modernist
Cuisine. Tpecnicas y Equipamiento” que determina técnicas de cocina modemna y
creativa las cuales pueden aplicarse para el desarolilo practico del proyecto.

En la “Guia basica de las técnicas culinarias” escrita por Berry Mary se hallara
informacion de utensilios y equipos de cocina que seran necesarios para la
elaboracidn y desarrollo de la parte practica del proyecio asi como diferentes

técnicas aplicables a diversos ingredientes,

La Enciclopedia de los alimentos escrilo por Angel Rivero contiene informacion
sobre los productos que se usaran para el desarrollo de cada una de l3s recelas

del presente proyecto.

l.a guia base para las normas de alimentacién universal, correcta manipulacion de
la materia prima y productos procesados sera el Codex Alimentzario, estas pautas
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garantizaran el correcto empleo de los ingredientes y adecuado proceso de los v

mismos durante |a elaboracidn de las recetas propuestas en el proyecto.

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS

Objetivo General

Obtener ajo negro por reaccion de Maillard para el desarrollo de productos
culinarios y su aplicacién en cocina innovadora.

Objetivos Especificos

1. Definir las caracteristicas organciépticas del ajo comun y el ajo negro.

2. Desarrollar 3 productos culinarios con el ajo negro: harina, pasta y aceite de
ajo negro.

3. Aplicar los productos obtenidos del ajo negro en quince recetas
innovadoras aplicando técnicas de alta cocina.

Metas

Dar a conocer el proceso de obtencion del ajo negro y diversificar su uso
mediante la experimentacion y aplicacién de diversas técnicas culinarias mediante
la creacion de recetas innovadoras y creativas,

Transferencia de resultados

Una vez concluide el proyecto de intervencion se realizara la publicacion del
mismo via intemet, a través del centro de documentacion “Juan Bautista Vasquez”
de la Universidad de Cuenca. Buscando llegar a personas que sientan inlerés o
curiosidad en el tema ya mencionado y que poco & poco se vaya conociendo en
el medio con el fin de fortalecer los conocimientos sobre la obtencion y uso del ajo

negro.
Impacto

El impacto que tendréd el proyecto se vera reflejado como un aporte a la
gastronomia ecuatoriana, dando a conocer la historia del ajo negro, su proceso de
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obtencién y beneficios y propaner distintas preparaciones culinarias aplicando
técnicas creativas y de esta manera diversificar el uso que tiene en la actualidad.

7. TECNICAS DE TRABAJO

La investigacion del trabajo sera de caracter cualitativo ya que se usarén l&cnicas
de recoleccion de datos coma revision documental, observacion, anélisis
organoléptico, experimentacién, mismos gque permitiran el desarrallo del proyecto
de intervencion.

Para el desarrollo de la parte practica y experimental en el laboratorioc de cocina se
realizara diferentes técnicas como: deshidratado, procesado, confitado, marinado,
maceracion, elaboracion de helados, coccion al vacio, curado, congelado,

hormeado, fritura, fermentado.
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9. TALENTO HUMANO

OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE

PRODUCTOS CULINARIOS.
Recurso Dedicacion Vaior total §
Daector 1 hora / semana / 6 meses 300,00
Estudiante 20 horas / semana | 6 meses 1.200,00
Total 1.500,00 |

10. RECURSOS MATERIALES

OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE

PRODUCTOS CULINARIOS.
Cantidad (unidades) Rubro Valor $
200 Imoresicnes 100,00
B 200 Fotocopias 60.00
1 Equipos de computa 350,00
1 Utensilics de codina 400,00
1 Suministros de oficina £0,00
1 Matera prima 500,00
7 Transporte 100,00
Total 1.570.00
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11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL
DESARROLLO DE PRODUCTOS CULINARIOS.

Mes
ACTIVIDAD { e ey
112 |3|4]|5]|6s
- 4 = -
1. Presentscion de| disefio de X |
Intervencidn
2. Recoleccion y organizacion de Ia . | %
Informacidn
3. Discusion y analisis de la ¢ | x |
informacién
4. Tratajo de laborataric X 1o |-x | 0%
5. Desarrolle de regetas estandar ‘ X X
6. Redaccidn de trabsjo X | X X X X
7. Revisiones con el tutar X X X X X X
8. Revisién final | X
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12. PRESUPUESTO

OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL
DESARROLLO DE PRODUCTOS CULINARIOS.

Concepto Aporte del Otros Valor total §
estudiante $ aportes §
"Talenta Humano e 1.200,00 | 300,00 1.500,00
Gastos de Movilizacién i ‘;
Transporie 100,00 - 100,00
Alimentacidn 200,00 - 200,00
Alojamiznto 100,00 - 100,00
Gastos de la intervencion =
Materia prima 500,00 - 500,00
Suministros de oficina 50,00 - €0,00
BibSicgrafia 100,00 - 100,00
| Intemet 150,00 - 150,00
Impresiones 100,60 - 100,00
Fotocopias 60,00 - 60,00
"Equipos, laboratorio y maguinaria
Caomputadoras y acoesonos 350,00 - 350,00
Utensilios de cocina 400,00 - 400,00
S HE==
TOTAL | $ 3.620,00
13. ESQUEMA
indice
Abstract
Agradecimiento
Dedicatoria
Introduccién
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Capitulo 1. Ajo comdn y ajo negro

1.1 Ajo comun: Historia, conservacion, uso gastronémico y medicinal
1.2. Ajo negro: Historla, conservacion, uso gastronémico y medicinal.
1.3 Composicién nutricional

Capitulo 2. Proceso de obtencién del ajo negro
2.1 Reacclon de Maillard: Condiclones y fases.
2.2 Método casero — Olla arrocera

2.2.1 Proceso de transformacion

2.3 Método semi-industrial - caja fermentadora
2.3.1 Proceso de transformacian

2.5 Harina de ajo negro

2.5.1 Elaboracion de la harina de ajo negro
2.6. Aceite de ajo negro

2.6.1 Elaboracién de aceite de ajo negro

2.7 Pasta de ajo negro

2.7.1 Elaboracion de pasta de ajo negro

Capitulo 3. Aplicacién de los productos del ajo negro
Fichas Técnicas:
Aperitives

3.1 Hogaza de harina de ajo negro acompafiada de salsa de queso, tomate
deshidratado y huevo de codorniz.

3.2 Crema agria de ajo negro, pistachos, zucchini cocido, puré de frutipan y coral

de remolacha.
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3.3 Queso de almendra germinada y ajo negro, col morada fermentada, puré de i
zarandaja y amaranto pop.

Entradas:

3.4 Croquetas de quinua rellenas con came de res, veganesa de ajo negro, y

aguacate asado,

3.5 Pan arabe, ensalada fresca, cremoso de ajo negro, manzana verde y

vinagreta de kefir
3.6 Crema de ajo negro, nieve de suero de leche, pan pita de quinua y tocino.
Platos Fuertes:

3.7 Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de zanahoria bianca, kale
crocante, fresa y sorbete de albahaca.

3.8 Queso fresco de acsite de ajo negro, filete de mero con salsa de ajo negro,

garbanzo crecante, sal prieta y gel de lima.
3.8 Tortellini de harina de ajo negro relleno con camaron y espuma de eneldo.

3.10 Steak curado con ajo negro cocido al vacio, papa crocante, hongos y
vegetales salteados.

Postres:

3.11 Mousse de ajo negro, bizcecho de vainilla, crumble de nueces y salsa de

arandano.
3.12 Pan de yuca y ajo negro, crema inglesa de araza y helado de kéfir de mamey.

3.13 Gelatina montada de ajo negro, sablés de zjo negro, nieve de kéfir y

merengue crocante.
3.14 Bombones de chocolate semi amargo relienos con crema de ajo negro.

3.15 Helado de ajo negro, tierra de pincl, granada fresca y miel de aleli.
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Anexo 2: Calificacion individual de la degustacion

Test de Degustacion

Universidad de Cuenca
Facultad da Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”™.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialados.

’ FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Aperitivo
| Fiogaza de ajo negro, crema de yogurl, tomate deshidratado, huevo de codomiz
y enegldo
Presentacion/s |  Sabor/s Textura/s ’ Innovacian/s Total/5
- 1
5| 5 ’ 5> | 9

Observaciones: ,/lu(“‘ , Qe hl‘,f‘: .
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Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los ftams sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Aperitivo
Queso de almendra y ajo negro, col fermentada, puré de frutipan, pistachos y
zanahoria
Presentacién/s | Sabor/5 Textura/5 Innovacién/s | Total/s
=
L
5 <) & o).

Observaciones:

QH?(' A& ,)1:¢..(. Ll :.kf('v") {7{; /;”-.,{“(.l‘h
olicoyofeos {?. /}umnﬁu of Jltbo o Cm

‘7 5-(“3‘((,(.4.: oy |
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de ia Hospitalidad

Carrera de Gasironomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRC POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”".

Indicaciones: Puntuar de! 5 al 1 cada uno de los items sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Entrada

| Crema de ajo negro, niave de suero de jeche, chorizo rojo, pan pita de quinua,
focino y polvo de cilantro.

| Presentacion/s Saboi/5 Textura/s Innovacion/s Total/5

5

5

Y

D

I —T1
Observaciones: (7 s e o hpag, per AR Gl Tisia "nyn

. A 2 B) 3
( wr ,7 .,jgéc, ’ thmp-, Ig ‘/U'r‘(tow Al /a(u,g f){/a ol 7umuo .
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”".

Indicaciones: Puntuar dal 5 al 1 cada uno de los items sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Plato fuerta

Pechuga confitada en aceite de ajo negro, puré de zanahoria bianca, pesto, kale
crocante, romanesco, coliffor asada, fresa y rabano.

Presentacion/s Sabor/5 | Textura/s _Innovacién/5 Total/5

|
5 5 a o

Observaciones: (v celiuls .
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACQON DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada unc de los items sefialados.

| FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
| Categoria Plato fuerte

Tortellini de ajo negro relieno con camaron y espuma de eneido.

Presentacién/s Sabor/5 Textura/S Innovacion/s Total/s

Observaciones: r’;))}i/‘u_'; by ¢ J/J('Uu.-l .
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Test de Dagustacion

Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca

Facuitad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”™.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefalados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria

Plato fuerts

Tibén de cordero curado con ajo negro, papa crocante, cebolla asada,
champifiones, achogchas y esparragos salteados.

Presentacion/s | " Sabor/5
|

Texturals

innovacion/5

Total/5

—

5| 5

5

5

Observaciones:
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Test de Degustacioén

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria 'i Postre

Panna Colta de ajo negro, bizcocho de vainilia, crumble de nueces, salsa de
arandano, polvo de Jamaica y manzana verde.

| Presentacion/s Sabor/s Textural/5 Innovacién/s | Total/5

|

o | 9 5 =

Observaciones: £, o (. i
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Test de Dagustacion

Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hespitalidad

Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Catagoria | Postre
| %
Gelatina de aio negro, tartaleta de vainilla, niave de kefir, merengue crocante,
granada fresca y durazno.
Presentacién/s Sabor/5 Textura/5 innovacién/5 | Total/s

q

B

H. |

Observaciones: // / J /3 " /( ;
7

ﬁ'atz i /(/WHM & nc’llt =

|
ol (]Z/

/a)':/m? M/ww awu
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Test de Degustacidn

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL A} NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA™.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los {tems sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Postre

Bombones refienos con crema de ajo negro

presentacion/s Sabor/5 Textura/s innovacion/s Total/5

5 5 Y J
' Observaciones: (5 Parie s
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Test da Degustacion

Universidad de Cuenca
Faculiad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“ORTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialades.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Aperitivo
Hogaza de ajo negro, crema de yoguri, tomate deshidratado, huevo de codomiz
y enskdo
Prasentacion/5 Sabor/5 Textura/s innavacion/s Total/5
iy J J J I

Observaciones:
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefnalados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Catagoria Aperitivo
Quaso de almendra y aio negro, col fermentada, puré de frutipan, pistachos y
zanahoria
Presentacidn/s Sabor/5 Texturals Innovacion/s | Totalfs
|
J J o 7 " 0
"Observaciones:
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de |a Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

“O5STENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACKON EN COCINA INNOYADORA”.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los ftems sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Catagoria Enftrada
Crama de ajo negro, nieve de suero de leche, chorizo rojo, pan pita de quinua,
tocino y pelvo de cilantro.
" Presentacion/s Sabor/5 Textura/d innovacién/s Total/5
3 <f ¢/ '3
|

Observaciones:

1ot )'V\ t,uz‘.}g'A csy ol \-‘\'\"'\A
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Test de Degustacién

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefiaiados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Piato fuerte

Pechuga confitada en aceile de ajo negro, puré de zanahoria bianca, pesto, kale
crocante, romanesco, colifior asada, fresa y rabano.

Presantacidn/s Sabor/5 Taxtural/s innovacion/5 Total/s

—_

) J J J i

Observacionas:
I~ compizac 8] ©OF sEtogsEs ME |"M'Tf-i '\T'i't‘i-‘x‘cf’* .
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Test de Degustacidn

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”,

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada unc de los items sefalados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoiia Plato fuerte

Tortellini de ajo negro relieno con camaron y espuma de eneido,

Presentacion/S Sabor/5 Texturals Innovacion/s Total/s
¢ ¢t <f 74 74
Observaciones:

misoent A PCESE)Ines) o FL plars ifo B3R
DL PUTLPD &) |7¢
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

“OBTENCON DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”.

Indicacion=s: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sehalades.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria

Plato fuerte

Tibdn de cordero curado con ajo negro, papa crocante, cebolla asada,
champifiones, achogchas y esparrages salteados.

Presentacion/s

Sabor/s

Textura/5

Innovacion/5

Total/5

E

I

u—

J

|
Observaciones:
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Test de Degustacién

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRC POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA".

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialades.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Categoria Postre

Panna Cotta de ajo negro, bizcocho de vainilia, crumble de nueces, salsa de
arandano, polvo de Jamaica y manzana verde.

Presentacion/s Sabor/5 Textura/S Innovacion/5 Total/5
o J J J= J
Observaciones: '
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Test de Degustacién

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJO NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los items sefialades.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION

Catagoria I Postre
Gelatina de ajo negro, tartaleta de vainilla, nieve de kefir, merengue crocante,
granada fresca y durazno.
Presentacion/s Sabor/s Textura/s innovacion/s Total/5
J <f J i 8
Observaciones:
Domige MUt FL SRR oL AJo. Plcwdee

‘rarg € o ] '\"ULJ-
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Test de Degustacion

Universidad de Cuenca

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de Ia Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

“OBTENCION DEL AJD NEGRO POR REACCION DE MAILLARD PARA EL DESARROLLO DE
PRODUCTOS CULINARIOS Y SU APLICACION EN COCINA INNOVADORA”.

Indicaciones: Puntuar del 5 al 1 cada uno de los ftems sefialados.

FICHA DE CALIFICACION DEL MENU DEGUSTACION
Categoria Postre
Bombones rellenos con crema de ajo negro
| Presentacion/5 Sabor/5 Textura/S innovacién/5 | Total/s
|
| 5 o ‘'3 S J -

| Observaciones:

C%%—f
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Anexo 3: Resultados de la degustacion

Universidad de Cuenca

Sumatoria de calificacion del jurado
Plato Presentaciéon/5 | Sabor/5| Textura/5| Innovacion/s5 | Total/20
Aperitivo 1 5 5 5 5 20
Aperitivo 2 5 5 5 5 20
Entrada 5 45 4 5 18,5
Plato fuerte 1 5 5 5 5 20
Plato fuerte 2 4 4 4 45 16,5
Plato fuerte 3 5 5 5 5 20
Postre 1 5 5 5 5 20
Postre 2 45 4 5 5 18,5
Postre 3 5 5 5 5 20
Sumatoria de calificacion del jurado
25
20
15
® Innovacién/5
10 m Textura/5
5 M Sabor/5
0 M Presentacidn/5
N Vv P
é{&o é‘\'&\\\o %&@ @ef@ s\o‘?’{& *&é@ Qoé‘& Qoéée Qoééz
ww & &
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