UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Creacion y aplicacion de cinco sales gourmet a doce platos de autor.

Proyecto De Intervencion Previo A La Obtencion
Del Titulo De: Licenciada En Gastronomia Y
Servicio De Alimentos Y Bebidas

LINEA DE INVESTIGACION:

Alimentos, Gastronomia, Tecnologia E Innovacion.

AUTORA:
Jessica Andrea Navarro Crespo.
C.l1. 0104826714

DIRECTOR:
Mg. Augusto Andrés Tosi Vélez
C.l. 0913623278

CUENCA - ECUADOR
FEBRERO - 2021



RESUMEN

El presente proyecto de intervencion tiene la finalidad de demostrar la factibilidad
de la elaboracion de sales gourmet para ser utilizadas en la en recetas de autor,
analizando asi cada uno de los ingredientes a ser procesados para formar parte
de las sales, sus aportes nutricionales, caracteristicas especiales y la forma de

conseguirlos.

La sal es uno de los ingredientes mas antiguos e importantes dentro de la
gastronomia, es el cual da cuerpo a la cocina y a su vez forma parte esencial de
toda dieta. Partiendo desde el punto bibliografico basado en libros de importancia,
pudiendo conocer la historia, caracteristicas, y aplicaciones de la sal, ya que, si
bien este elemento es considerado peligroso para la salud al ser consumido en
exceso, también es basico para la gastronomia y la alimentacion y no puede ser
omitido en su totalidad dentro de una dieta equilibrada, siendo necesario en el
campo gastrondmico romper con creencias en muchos casos errGneas por

desconocimiento del entorno de este mineral.

Luego de haber plasmado de forma bibliogréfica la informacién que rodea a este
mineral que es uno de los méas importante dentro de la alimentacion y la
gastronomia, continuaremos con la elaboracion de cinco sales gourmet, con el
propésito de demostrar que se pueden resaltar sabores y aromas, de una forma
natural y correcta en base a la sal de consumo humano, las mismas que seran
evaluadas de forma independiente por una prueba de panel catador y analisis
sensorial viendo que estas cumplan con los aspectos de equilibro saboreo y
aromatico necesario, previo al punto final de la aplicacion gastronémica en doce

platos de autor.

La creacién y aplicaciones de cinco sales gourmet a doce platos de autor es muy
importante ya que aporta beneficios tanto en sabor, textura, aroma, sin recargar
organolépticamente un alimento mejorando la presentacion de preparaciones y

platos, en lo basado anteriormente, como por los resultados que se pueden
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obtener al crear un ejemplar teorico y practico donde se aumente el conocimiento
en este tema, el mismo que es de valoracion para un cocinero aficionado como

para un profesional.

El trabajo de titulacion culmina con la aplicacion de las cinco sales aromaticas
gourmet, y la degustacion de un menu de 5 tiempos, para ser aprobados por un
grupo de focal relacionas al area gastronomica y evidenciar los cambios que se

dan en los alimentos al utilizar estas sales gourmet.

Palabras claves: Sal, Deshidratacion, Sales Gourmet, Elaboracion.
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ABSTRACT
Abstract

The purpose of this intervention project is to demonstrate the feasibility of gourmet
salts production to be used in author's recipes, thus analyzing each of the
ingredients to be processed to be part of the salts, their nutritional contributions,
special characteristics and how they are obtained.

Salt is one of the oldest and most important ingredients in gastronomy, it is the one
that gives body to the kitchen and in turn is an essential part of any diet. Starting
from the bibliographic point based on important books, being able to know the
history, characteristics, and applications of salt, because, although this element is
considered dangerous to health when consumed in excess, it is also basic for
gastronomy and food and cannot be omitted completely within a balanced diet,
being necessary in the gastronomic field to break with beliefs in many cases wrong
due to ignorance of this mineral environment.

After having bibliographically embodied the information surrounding this mineral
that is one of the most important within food and gastronomy, we will continue with
the elaboration of five gourmet salts, with the purpose of demonstrating that flavors
and aromas can be highlighted, in a natural and correct way based on salt for
human consumption , which will be independently assessed by a taster panel test
and sensory analysis assuring that they meet the aspects of flavorful and aromatic
balance necessary, prior to the end point of the gastronomic application in twelve
signature dishes.

The creation and applications of five gourmet salts in twelve signature dishes is
very important as it brings benefits in both taste, texture, aroma, without
organoleptically recharging a food while improving the presentation of preparations
and dishes, based on the above mentioned, and for the results that can be obtained
by creating a theoretical and practical specimen where knowledge in this topic was
increased, which will be valued by either an amateur or a professional cook.

The graduation work ends with the application of five gourmet aromatic salts, and
tasting of a five-course menu, to be approved by a focus group delates to the
gastronomic area and to highlight the changes that occur in food when using these
gourmet salts.

Keywords: Salt, Dehydration, Gourmet Salts, Elaboration.
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INTRODUCCION

El trabajo de intervencion estd comprendido por tres capitulos; inicia por la historia
e importancia de la sal en la alimentacion humana. pasando por los procesos para
la elaboracion de sales gourmet hasta la aplicacion estas en platos de autor;
mostrando de esa manera la influencia para conservar y mejorar la calidad visual,

saborea y sensorial de los alimentos.

El primer capitulo inicia con la historia de la sal en las civilizaciones humanas a
través del tiempo, analizando su influencia social, cultural y econémica. Dentro de
esta seccion se puede conocer los diferentes salares existentes en el mundo y los
principales métodos de obtencion, estudiando la importancia religiosa, econémica,
cultural, y gastrondmica que esta ha tenido a través de la historia de las
sociedades y la alimentacibn humana, como un punto importante para nuestra
influencia social. Dentro de este trabajo se podra observar podra observar las
principales ciudades del Ecuador donde se produce sal para consumo humano y

el gran valor econémico que esta aporta para sus habitantes.

En este primer capitulo se estudia también los aspectos fisicoquimicos de la sal
existente hoy en dia, analizando las ventajas y desventajas del consumo de este

mineral para la salud humana.

En el segundo capitulo se encuentra una propuesta de creacion de sales gourmet,
por medio de técnicas, materiales y utensilios importantes para realizar una buena
alquimia de sabores y texturas. Dentro de este capitulo se incluye una guia basica
con métodos como la deshidratacion y el secado, aplicados para la creacion de 5
sales gourmet, las mismas que fueron evaluadas por un panel profesional de la
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, registrando
sus comentarios para la obtencion de las combinaciones mas aptas a ser

aplicadas en el tercer capitulo en una propuesta gastronémica de autor.
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Basado en la investigacion bibliografia, experimentacibn y conocimientos
previamente adquiridos en la carrera de gastronomia, en el tercer capitulo se
plantea una propuesta de doce recetas de autor en base a las 5 sales gourmet
creadas previamente. Propuesta gastronomica que esta formada por diferentes
tipos de géneros y guarniciones con la idea de ofrecer una variedad de picadas,

entradas, platos fuertes, postres y bebidas.

Para la validacion de la propuesta gastronémica, en el cuarto capitulo se presenta
a un panel degustador un menu de cinco tiempos, con el objetivo de encontrar una
propuesta final equilibrada tanto en aspectos sensoriales y de sabor, a partir de los
comentarios y sugerencias, dando como resultado final ademas de un analisis de
la influencia que la sal puede tener en los alimentos una propuesta gastronémica
de autor capaz de ofertarse a diferentes tipos de comensales con resultados

positivos.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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CAPITULO - | -

llustracion 1 Variedades de sal en la Historia

Fuente: GRUNDIG, Respect Food, 2018.

LA SAL EN LA ALIMENTACION
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LA SAL EN LA ALIMENTACION HUMANA

1.1. Historiade la Sal

A través de la historia la sal ha sido reconocida como un simbolo de riqueza y
poder; este mineral es utilizado hasta el dia de hoy en rituales de purificacion,
ademas de las propiedades de conservacion y realce de propiedades saboreas y
organolépticas de los alimentos y beneficios en el equilibrio de la salud humana.

Beltran (2008) afirma que llamamos sal comun al cloruro de sodio que es un
componente fundamental para el funcionamiento del cuerpo humano, ayuda a la
retencion de liquidos, este compuesto quimico sirve para evitar la deshidratacion
en el clima calido. Sin embargo, demasiada sal, puede ser perjudicial para la salud
un exceso en el consumo de la misma produce alta presion, ataques de corazon,

etc.

Segun Monckeberg (2012) Los historiadores estiman que la sal entr6 a la
cadena alimentaria del ser humano aproximadamente 5000 afios antes de Cristo,
cuando los chinos descubrieron que la sal era Gtil para conservar los alimentos y la
usaron en gran cantidad. Probablemente fue entonces cuando comenzé a usarse
como sazonador. Al incrementarse progresivamente la ingesta en la dieta de las
comunidades, también su aceptabilidad se habria incrementado, como
consecuencia de su agradable efecto sazonador de los alimentos. Su apetencia
lleg6 a ser tal que en el pasado llegd a ser un elemento comercial muy importante,
llegando a usarse incluso como moneda de cambio (de alli la palabra latina

“salario”).

"El agua salada es el simbolo de entrada a la Iglesia catolica para los
aspirantes a pertenecer a ella, basica, por tanto, en el bautismo, pero

también era un simbolo similar en tiempos de los romanos, que se aplicaba

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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a los recién nacidos. Las victimas sacrificiales en el mundo pagano se
regaban con sal, y se echaba un pufiado de sal al fuego si se queria

destruir a los malos espiritus" (Villegas, 2014).

1.1.1. La Sal en Asia

En Asia fue documentada la primera extraccion de la sal, junto con sus usos en la
alimentacion en el afio 2000 a.C. en China Central. Se han encontrado restos de
ceramica que utilizaban en su elaboracién. Las culturas chinas utilizaban el
método de la fermentacién de alimentos en sal desde la antigiedad. Una de las
primeras salinas verificadas para su uso en la alimentaciéon humana esta en el
Norte en la provincia de Shanxi, en este lugar se registran una gran cantidad de
montafias y lagos salados. El sol se encargaba de evaporar el agua de los lagos y
la poblacion recolectaba los cristales de sal que afloraban en la superficie del

mismo.

Las extracciones de sal mediante procesos méas elaborados se exaltan desde la
época de la Dinastia Xia en los afios 800.a.C. durante la época, el agua marina se
introducia en recipientes de barro que se exponian al fuego hasta que el vapor se
encargaba de exponer los cristales salinos por efecto de la evaporacién de la
salmuera, a partir de eso aparecen en China las primeras recetas utilizando este

producto.

El texto encontrado en esa época nos habla de un Impuesto de la Sal, gravado en
cada compra que realizaban las personas de aquélla época. Estas practicas
generaron un monopolio de la sal que dur6 casi 300 afios. Con las recaudaciones
de la Sal se financié gran parte de la construccién de la Muralla China (Lopez,
2011).
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1.1.2. La Sal en el Occidente

En expediciones realizadas al Occidente del planeta se han encontrado momias
gue se han preservado en excelente estado bajo arenas salinas de los desiertos
de Egipto que se daban en los afios 3000 a.C., no solo se daban estos usos a la
sal en el Antiguo Egipto sino también se aplicaba dentro de la culinario sino
también como uso en ritos funerarios, la sal provenia de las salinas solares
ubicadas en las cercanias del delta del Nilo, pero también del comercio entre los
puertos de las primeras culturas mediterraneas, en especial de Libia y Etiopia.

Las poblaciones egipcias se caracterizaban por ser expertos en la exportacion
de alimentos crudos, pero fue gracias a la sal que los convirtié en pioneros de esta
actividad econOmica ya que con sus propiedades de conservacion consiguieron
expandir los alimentos permitiéndoles ser comercializadores convirtiéndose asi en
los primeros exportadores de pescado en salazén de la Antigliedad (Instituto de la
Sal, 2019).

1.1.3. La Sal en el Imperio Romano

La sal en la antigua Roma fue empleada en varias civilizaciones una fuente
econOmica y, ademas, se empleaba como mercancia, en donde las zonas de alta
produccion que fueron localizadas eran muy escasas, en tanto que la demanda
fue creciendo mientras el producto llegaba a cada rincén del Imperio. Entre los
productores y consumidores, el Estado formaba parte de un papel muy esencial

COMO SOCI0O hecesario.

Por otra parte, la construccion de barcos que servian para transportar mercaderia,
la utilizacion del alquitran para cerrar las junturas de las maderas de las
embarcaciones con estopa y brea, la fabricaciéon de productos a base de esparto

gue eran empleados en la confeccién de los cables y corchos que lucian en las
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embarcaciones y vehiculos utilizados la transportacion de peces, alimentos
salados, vino, aceite, trigo y la famosa lina bética, que a través de la historia
constituyen unas de las mas importantes mercancias remuneradas a las cuales
acreditamos el mundo de los negocios de bullia en los puertos sud hispanos. La
sal formaba parte esencial de estos procesos ya que con ella alimentaban al
ganado, se curtian las pieles, mejoraban la calidad de los vinos y lo mas
importante la sal formaba parte en gran cantidad de la elaboracion de conservas
en especial las de base ictica (Garcia y Martinez 2006)

En el continente europeo las minas de Hallein (que significa salina), en los
alrededores de Salzburgo que significa (ciudad de la sal), explotadas por los celtas
son unas de las primeras aportaciones continentales al comercio de la sal. Cuando
los celtas fueron cediendo a los avances del Imperio Romano, su conocimiento

respecto a la extraccion y uso de la sal fue traspasandose a los romanos.

Durante los primeros tiempos del Imperio los patricios insistian en que cada
hombre tenia derecho a una porcién de “sal comun”, dandole una gran importancia
a este producto. Era tan grande la importancia de esta piedra que la mayoria de
las ciudades romanas se construian junto a unas salinas. Algunas de las vias mas
importantes que conectaban centros de comercio y rutas especificas se
denominaban con un nombre que surge de la sal; “Via Salaria”. Incluso el término
salario, derivado del latin “solarium”, proviene de la cantidad de sal que se les
otorgaba a los legionarios romanos en forma de pago por su servicio en el ejército
(Instituto de la Sal, 2019).

1.1.4. La Sal en la Edad Media

En la Edad Media se asegurd el comercio de la sal, ya que formaba parte
esencial de la conservacion de los alimentos que era muy importante para la
estabilidad de las comunidades. La poblacion que era consciente de la
importancia que tenia la sal la consideraban y apreciaban ya que lleg6 a ser

una fuente principal de comercio en la que tanto los sefiores feudales como
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los monarcas cobraban impuestos por el uso y la explotacion, a esté producto
se le daba la denominacion de impuesto francés “la gabelle” la cual provoco
gran cantidad de motines y protestas que terminaron siendo uno de los
motivos para la Revoluciéon Francesa. Esta situacion se mantuvo
posteriormente hasta el siglo XIX en que la explotacién y venta de la sal fue
declarada libre en toda Europa. En Espafia se liberalizé en 1869 (Instituto de
la Sal, 2019).

La sal era basica en la Edad Media se utilizaba para preparar los grandes
bacalaos noruegos que con el tiempo comenzarian a recorrer el mundo, un
pescado lleno de sal que permitia que el producto recorra largos viajes por el
continente, al igual aportaba a que el pescado de tierra adentro se
preservaba en excelentes condiciones muchos meses, y cuyo consumo y uso
tierra adentro llega hasta todos los puntos de Europa, y conforma las

gastronomias populares.

En Africa occidental la sal sustentaba el comercio medieval, |bn Battuta,
cuando cruzé el Sahara en 1352, lo hizo siguiendo a una caravana de sal
desde un centro minero, en Tagaza, en el valle del Niger asi se describe el
famoso viajero como todo el poblado estaba construido con bloques de sal,
en el que vivian los esclavos del jefe de la tribu. Estas minas de sal estaban
explotadas por arabes y la trabajaban y transportaban esclavos negros
(Villegas 2014)

1.1.5. La Sal en Latina América

En Mesoamérica, el espacio ocupado por la cultura maya ha aportado abundante
informacion arqueoldgica sobre la produccion y el intercambio de sal, en tiempos
precolombinos. Sin embargo, no se ha conservado evidencia alguna sobre su uso

en la culinaria (Espinoza, 2010).

Navarro Crespo Jessica Andrea.

21



En América la sal refleja una gran importancia para las culturas indigenas en las
cuales se realizaban varias ceremonias en honor a ella, antes de la llegada de los
europeos la sal tenia una historia de guerras por el control de su produccién, en el
momento de la llegada de los espafioles esto cambid debido al incremento en la
demanda del producto con fines industriales. Los Incas y los Aztecas fueron los
principales productores de sal en Latino América antes de la colonizacion existian
mercaderes especificos para la sal denominados iztanarnacac, que llevaban la sal
de mercado en mercado con unas ollas de sal elaboradas en ceramica. Los mayas
empleaban la sal como medicina y en sus rituales, y eran capaces de extraer la sal

de algunas plantas y luego usarla como moneda (L6pez, 2011).

1.1.6. La Sal en el Ecuador

Los antecedentes histéricos obtenidos en la parte Andina del Ecuador nos proveen
informacion sobre los métodos de produccion y nos describen que existen dos
sitios principales en la Sierra Ecuatoriana en donde se realizaba con mayor
intensidad en Salinas en la Provincia de Imbabura y Salinas en la Provincias de

Bolivar (Pomeroy, 1986).

En Santa Elena los barcos de Perl y de otras procedencias se abastecian de sal,
el modo de hacer sal era labrar por la orilla del mar, lugar donde no habia embate
de las olas. Actualmente podemos encontrar como evidencia unos 60 pozos con
una profundidad aproximada de 1.50 a 1.80 metros, los mismos que se utilizan
para filtrar el agua del mar, la misma que se evapora alrededor de cuatro meses la
mayor parte y dejando a la vista cristalizaciones pequefias que son extendidas en

las playas para secarse completamente (Quinapallo y Ochoa, 2019)

En las costas amazoénicas la sal fue monopolio del pueblo Ashaninca los mismos
gue autorizaban o negaban la explotacion a otros pueblos lejanos, en la actualidad

esto ha cambiado ya que el ingreso a estos sectores amazoénicos es mas flexible
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debido a la internacionalizacion y la presencia de varios grupos eétnicos que

realizan sus labores sin hostilidad alguna (Rydén, 1962).

En la década de 1950 los procesos de produccion de la sal la realizaban las
mujeres y los niflos los cuales caminaban hacia los diferentes sitios por las
mafianas en espera que el sol se sobreponga sobre las areas y de esa manera
poder recolectar el agua de los manantiales en recipientes de calabaza. Cuando
se recolectaba el agua de los manantiales en los recipientes esta agua era vertida
en unos pozos hechos con las manos del hombre denominados charcas de esta
manera cuando se llenaban las charcas las mujeres vertian el agua en rocas
duras de sal en espera de gque se seque para regar de nuevo el agua, cuando se
terminaba de verter toda el agua de las vasijas con el fin de llenar la charca menor
gue en ese tiempo se la llamaba ikijon, el agua restante se recolectaba para ser
llevada hacia una charca ubicada a unos metros mas arriba para luego volverla a
verter cuando la charca principal este menos llena, este proceso les tomaba un dia
entero y lo realizaban las mujeres que eran designadas como regadoras o también

dicho en quechua jichana huarmicuna (Pomeroy, 1986).

llustracion 2 Sitios de sal y Esferas de la Distribucion
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Salinas En La Provincia De Imbabura

1.1.6.1.
Dos de las fuentes que abastecian detalles exactos sobre la explotacion de la sal

en Salinas de Imbabura, nos comenten que se localiza en el valle del Rio Mira, al

norte del Ecuador. Una ecuatoriana visitd este lugar en el afio 1959 en estas
fechas ocho familias se dedicaban a la produccidon mientras que otra historiadora
francesa visito en el afio 1978 y se encontro con que solo dos familias seguian con

la produccidn.
Salinas de Mira hoy llamadas Salinas de Imbabura producia en gran

cantidad de intercambios comerciales con sal, algodon, coca y aji, gracias a
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este intercambio de estos y otros productos hizo que el pueblo se convierta
en unos de las regiones mas ricas de la zona norte del Ecuador (Pomeroy,
1986).

..... y de esta sal hacen mucha cantidad y con ella tienen grandisima
contratacion los dichos indios naturales de aquel pueblo, que se la van a
mercar de todos los pueblos de esta comarca...'(Paz Ponce 1965 (1582):
239,240).

Las salinas en la provincia de Imbabura tenian ciertos métodos de refinamiento
gue iniciaban cavando la tierra cargada de sal en ciertos sitios de una capa de
riego disecado. El terreno que posee sal se recogia en bolsas de piel de cabra
construidas con madera, las que eran transportadas en burros, y después ser
extendidos en lavaderos. Los lavaderos eran estructuras rectangulares hechas de
cafia y de barro parcialmente llenos de arena. Con la arena actuando como
filtrador para el sedimento, el terreno con sal era colocado en un depdésito y
aplastado con fuerza, entre tanto sobre la tierra era vertida el agua salada. Los
manantiales de agua salada se originaban de pozos de agua de manantial,
localizados a lo largo de la barranca que atraviesa el pueblo (Quinapallo y Ochoa,
2019).
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llustracion 3 Sitios de refinamiento de la sal en el Area de Salinas-Bolivar
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Fuente: Chcryl Pomerory Ap\l\.2 -ab i,. EL SIGNIFICADO DE LA SAL PARA LAS
CULTURAS ANDINO.ECUATORTANAS.

1.1.6.2. Salinas En La Provincia De Bolivar

En la provincia de Bolivar sefiala que a 3 leguas de Tomabela “hay un pueblo con
cierta cantidad de indios, donde hay unas salinas que se usan y tienen sus
granjerias los indios de Tomabela”. Pomeroy (1986:11) ha descrito en la zona tres
sitios de sal, el mas grande, Cachipamba, o llanura de sal, utilizada para el

refinamiento; Casahuayco, a 200 m. del anterior, abandonado en 1970; y Minas o
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Pucacachi, a 1 km. al Oeste de Cachipamba, conocido por la sal roja que
producia. Hoy se conoce bastante bien sobre los procedimientos de explotacion
(Pomeroy, 1986; Espinoza Soriano, 1988); pero muy poco del desarrollo de la
industria de la sal. Aparentemente, los tomabelas tenian derecho consuetudinario
sobre los manantiales (Cando, apodo de algunos caciques chimbos, significa
manantial) y los controlaron solos por algun tiempo. Sin embargo, se menciona
que en un momento dado las salinas se convirtieron en “una isla multiétnica
arquetipica”. Se sabe, ademds, que los tomabelas enviaban mercaderes a la
provincia del Guayas con taleguillas de sal para trocar con oro, algodoén, aji y

pescado (Carranza, en Pomeroy 1986).

Montufar y Fraso (1994:334) reporta que los mestizos de la zona conducian las
1500 mulas de la zona a la bodega de Babahoyo, cargadas de pafios y
comestibles, regresando con vinos, cacao, peces, y sal de Guayaquil. Hacia 1580,
en la doctrina de Francisco de la Carrera, en la comarca de Chimbo, los caciques
de San Llorente de Guamarica pagaban de tributo anual 6 cargas de sal, y los
caciques de San Rafael de Cumbibamba dos cargas. Igualmente, en 1605, los
indios de Achambo entregaban a la iglesia en calidad de camarico, 12 cargas de

sal, entre otras cosas (Salazar, 2010).

1.1.6.3. Laproduccion de sal en la actualidad en el Ecuador

En la actualidad la produccién de sal constituye una de las actividades mas
desarrolladas en la Peninsula de Santa Elena, ocupando asi la zona costera de
Salinas en su mayor parte, donde la explotacion comprende desde Mar Bravo
hasta el Ser de Salinas. En la parroquia de José Luis Tamayo existe un referente
en la produccion de sal conociendo como “Muey”. Existen hoy en dia dos tipos de
minas de sal donde se extrae el mineral en el pais. Finalmente, en la sierra
ecuatoriana se ubica el Salar de Bolivar como se conoce el Ecuador no es un pais

exportador de Sal, sin embarg6 desde el afio 2006 se exportaron materias primas
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sin refinar entre ellas el cloruro de sodio hacia el mercado de Peru (Quinapallo,
2019)

1.2. Lasal dentro de la gastronomiay su influencia social

China fue la primera civilizacion que empez6 a utilizar la sal con todos sus
beneficios dentro de la gastronédmica como por ejemplo tenemos la salsa de soja
la cual esta elaborada a base de la fermentacion de los granos de soja en la que la
sal tiene un papel principal al igual que en la salsa de pescado. El proceso de
fermentacién de la salsa de soja se llevd a cabo hacia el 700 A.C. por unos
monjes budistas procedentes de Japon. El éxito de esta salsa es bien conocido

hoy en todo el mundo.

Otros usos antiguos de la sal en China resuelven el transporte de algunos
alimentos perecederos, como pueden ser el pescado o los huevos,
transformandolos para su conservacién (huevos centenarios) de forma que se

facilita su comercio al poder transportarlos a zonas del interior (Lopez, 2011)

La sal alcanz6 una gran importancia social, tanta que la supervivencia de quien
trabaja dependia de este mineral, etimolégicamente de la sal ya que el término
salario, la compensacion econémica que recibimos por la prestacion de nuestros
servicios profesionales, sigue recordando aquellos tiempos que estos pagos se
realizaban en especie. De todas las sales, la mejor era la mineral, blanca y pura.
De las que contenian las aguas, mejor las de lago que las marinas y las blancas
que las tostadas, aunque como dice Estrabdn (lll, 2, 6) la mejor sal es la de las

salinas de interior.

La sal es el aditivo mas antiguo y mas usado en alimentacion, y uno de los
principales pilares de la cocina en casi cualquier cultura. Por medio de las papilas
gustativas, ubicadas en la lengua, nuestro organismo es capaz de detectar el
sabor salado, uno de los sabores fundamentales, un valor afiadido que consigue

extraer toda la riqueza gustativa de cada uno de los alimentos. Por otra parte,
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sigue siendo fundamental en el proceso de elaboracion de productos tan
caracteristicos y reconocidos de la gastronomia espafiola como el jamon, que
Caton recomendaba salar poniéndolos en una vasija entre dos capas de sal, los
embutidos o el queso y otros preparados alimentarios como los salazones, los
encurtidos o los ahumados de carnes y pescados. Su capacidad para controlar la
fermentacion también hace de la sal un ingrediente indispensable en la fabricacion
de harinas, masas y pastas, asi como a la hora de elaborar reposteria y pan. Las
conservas en salazén se llamaban genéricamente salgame o salsa menta,

palabras de donde procede nuestra voz salsa (Ibafiez, 2014)

La sal, condimento alimentario indispensable, sigue siendo hoy en dia una materia
prima esencial de las industrias agroalimentarias (conservas en lata, salazones,

pescados salados, elaboraciones de charcuteria, queseria, etc.).

1.3.Propiedades Fisicas y Quimicas de la sal

1.3.1. Propiedades Fisicas

En cuanto a las propiedades fisicas de la sal, se puede mencionar su punto de
fusion, disolucién, densidad y cristalizacion. En primer lugar, cuando se hace
mencion al punto de fusion, el valor es de 801°C. Por otro lado, la sal tiene una
densidad de 2,16 g/ml. En cuanto a la disolucion, a la sal se la puede disponer en

soluciones acuosas, denominadas comidnmente como soluciones salinas.

1.3.1.1. Punto de fusion y disolucion

Cuando se habla del punto de fusion de la sal, se habla de reglas de
solubilidad, las cuales hacen referencia a aquellas sustancias que pueden estar
sujetas a ser solubles. Una caracteristica fundamental de la sal radica que, al ser

un compuesto idnico, por lo general es soluble en disolventes como el agua, pero
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no en disolventes como la gasolina, el tetracloruro de carbono o el benceno. Asi,
por ejemplo, la sal de mesa es soluble en el agua. En la siguiente imagen se
puede observar como el cloruro de sodio se disuelve en solucién acuosa
(Castellon, 2007).

[lustracion 4 lonizacion del cloruro de sodio en disolucién acuosa

NGC'(S) + H,0 mw — Na+ (ac) + Cl (ac)

(8] .V
\ J q ,r ‘t‘

Fuente: Castellon, 2007.

1.3.1.2. Cristalizacién

La cristalizaciobn es un proceso quimico que consiste en la formacion de
particulas soélidas, en otras palabras, particulas conocidas como cristales a partir
de una fase homogénea. Esta fase homogénea puede ser soélida o liquida,
pasando de un sistema de estado de desequilibrio a un estado de equilibrio. La
cristalizacion implica, al darse un crecimiento de orden, la baja de energia que
compense lo anterior mencionado del crecimiento de orden (Laza, Pérez y Ruiz,
2014).

Los cristales presentan una estructura sélida con formas regulares y con caras
planas y brillantes. La cristalizacién consta de un proceso, el cual consiste en dos
etapas primordialmente. La primera etapa es la de nucleacion. En esta etapa, los
polimeros fundidos descienden su temperatura por debajo de su Tm (temperatura

de fusion del ADN). Existen dos tipos de nucleacién, por un lado, esta la
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nucleacion homogénea y por otro, la nucleacién heterogénea (Laza, Pérez y Ruiz,
2014).

La nucleacion homogénea es cuando los nucleos se forman a partir del
material que estan cristalizando, es decir, a partir de las propias cadenas de
polimeros. Sin embargo, la nucleacién heterogénea es cuando los nucleos no
estan formados por el mismo material que esta cristalizando, mas bien se trata de

impurezas o agentes de nucleacion afiadidos (Laza, Pérez y Ruiz, 2014).

La segunda etapa, que es la de crecimiento de cristales, que es como el
nombre mismo lo indica, una fase en que los cristales empiezan su crecimiento.
En este punto, cabe denominar la cristalizacion primaria y secundaria. En la
cristalizacion primaria se da un crecimiento radial de las dendritas. Por otra parte,
en la cristalizacion secundaria, los cristales chocan unos con otros, cristalizando el

material relleno entre las lamelas (Laza, Pérez y Ruiz, 2014).

En la cristalizacién de la sal, es absolutamente necesario que la solucion se
encuentre sobresaturada. El proceso de cristalizacion no es sencillo y la etapa
mas importante consiste en la formacion de cristales solidos en el seno de la
solucién liquida. La solucién se concentra y se enfria hasta que la concentracién
del soluto es superior a la solubilidad a dicha temperatura y el soluto forma

cristales casi puros.

1.3.1.3. Densidad

“La densidad es una magnitud intensiva que depende de la temperatura y se
utiliza ampliamente para caracterizar las sustancias y en especial los sélidos
cristalinos” (Williams y Ferrer, 2007, p.39). Es pocas palabras, la densidad es la
cantidad de masa en una unidad de volumen. Usualmente se lo visualiza con la

letra p del alfabeto griego. La densidad de la sal es de 2200 kg/m3; 2,2 g/cm3.
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1.3.2. Propiedades quimicas

En cuanto a las propiedades quimicas, se puede destacar su formulacion
quimica y su estabilidad, por ejemplo. Ademas de ello, las caracteristicas de su
estado fisico, color, olor, pH, tasa de evaporacion, inflamabilidad, propiedades
explosivas y propiedades comburentes. Todas aquellas propiedades se las
pueden observar en la siguiente tabla:

Tabla 1 Informacién sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

Estado fisico: Solido cristalino
Color: Blanco
Olor: Inodoro
Umbral olfativo: N/D
pH: 6,7 - 7,3 (solucién acuosa)
Punto de fusion / de congelacién: 801°C (1473°F)
Punto / intervalo de ebullicion: 1465°C (2669°F)
Tasa de evaporacion: N/D

- El producto no es inflamable ni
Inflamabilidad:

combustible
Punto de inflamacion: N/D
Limites de inflamabilidad: N/D
Presién de vapor (20°C): N/D
Densidad de vapor (aire=1): N/D
Densidad (20°C): 2,165 g/cm3

N 36 g /100 ml, en agua. Soluble en
Solubilidad (20°C): )
glicerol; muy poco soluble en alcohol.

Coef. de reparto (logKo/w): N/D
Temperatura de autoignicion: N/D
Temperatura de descomposicion: N/D

Viscosidad cinematica (cSt a 20°C): N/D
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Constante de Henry (20°C):

N/D

Log Koc:

N/D

Propiedades explosivas:

No explosivo. De acuerdo con la
columna 2 del Anexo VII del REACH,
este estudio no es necesario porque: en
la molécula no hay grupos quimicos

asociados a propiedades explosivas

Propiedades comburentes:

De acuerdo con la columna 2 del Anexo
VIl del REACH, este estudio no es
necesario porque: la sustancia, por su
estructura quimica, no puede
reaccionar de forma exotérmica con

materias combustibles.

Fuente: Grupo Transmerquim DE México (GTM), 2016

1.3.2.1. Formulacion quimica

La sal estd compuesta de alrededor de un 40% de sodio y un 60% de cloro. La
sal o cloruro sddico presenta esta nomenclatura NaCl. La sal es, mas bien, un
compuesto iénico de Cl + Na, que forma una estructura cubica en sus cristales.

Por lo tanto, la sal al ser un compuesto i6nico, esta formado por un ion de carga

positiva (catién) y un ion de carga negativa (anion).

1.3.2.2. Estabilidad

La estabilidad quimica es definida como una tendencia a la cual un material
resiste al cambio o la composicion debido a los componentes internos de este o
debido a la accion de luz, aire, calor o presion. Si algun material, bajo a esas

condiciones se descompone, quiere decir que es un elemento inestable que se

Navarro Crespo Jessica Andrea.

33



puede polimerizar, quemar, o explotar bajo a condiciones anticipadas (Perales,
2013).

El cloruro de sodio no provoca reacciones quimicas que puedan ser
denominadas peligrosas si se las almacena adecuadamente de acuerdo a su
normativa. A la sal se la debe almacenar a temperaturas ambiente normales, es
decir, de -40°C a + 40°C. En ese sentido, el producto es estable y no requiere de
estabilizantes.

1.4. Propiedades Nutricionales del consumo de la sal

La sal de mesa, es un elemento esencial para el consumo humano. Por
ejemplo, la sal, en sus iones de sodio y cloro, cumplen el rol de mantener la
funcién de homeostasis dentro del organismo. Por otra parte, las células, para que
desarrollen su normal metabolismo necesitan una determinada concentracion
ionica. Para lograrla, debe regular la entrada del ion sodio, siendo su membrana
basal externa la encargada del proceso. Pero a su vez, necesita también mantener
en su interior una adecuada concentracion de otro ion, el potasio. La mantencion
de esta desigual distribucion electrolitica (sodio preferentemente fuera de la célula
y potasio dentro de ella), requiere de un gasto energético constante y elevado,
llegando a consumir aproximadamente el 20% de la ingesta cal6rica diaria. Es lo
gue se conoce como "la bomba de sodio-potasio”. Pareciera, ademas, que de esta
gradiente depende también el volumen circulante de la sangre, aun cuando no

esta claro el mecanismo (Monckeberg, 2012).

Por otra parte, la sal contiene sodio en su composicion, y este, es vital para el
cuerpo humano para ayudar en la regulacién de la presion sanguinea, volumen
plasmatico, pH y equilibrio osmatico. Asimismo, el consumo de la sal en alimentos
brinda un buen sabor a las comidas. La sal es la mayor fuente de sodio de la dieta
humana, la cantidad de sodio que aporta al organismo humano es de casi un 90%.
Ademas, la sal ayuda a regular el nivel de agua en el organismo, regula fluidos del

cuerpo, ayuda a que el cuerpo esté hidratado mediante la introduccion de agua a
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las células, ayuda a transmitir impulsos nerviosos y ayuda con la relajacion

muscular (Romero, Alfaro y Hernandez, 2015).

1.4.1. Ventajas

El sodio, un compuesto quimico de la sal, es el sexto elemento mas abundante
en el planeta. Sin embargo, este elemento no se lo encuentra en estado puro, por
lo que, actuar en reacciones quimicas es lo que lo lleva a ser un elemento basico
que da soporte a la vida. En el caso del ser humano, es una necesidad basica la
ingestion de sal, por lo que este elemento representa vida en general (Diez,

Martinez, Rodriguez, Morején, & Garcia, 2011).

La sal, al ser tan abundante y necesaria en el cuerpo humano, se ha convertido
un producto altamente comercial, lo cual, ha favorecido a la economia de varias
empresas que se dedican a su elaboracion y produccion. Asimismo, la sal tiene
varios usos, a mas de la alimentacion del ser humano, como por ejemplo es un
producto que se utliza para la limpieza dentro del hogar, apaga incendios
aceitosos, controla malezas de jardin, repele insectos, entre otros (Monckeberg,
2012).

Por otra parte, en la alimentacion, la sal ha venido actuando como conservante
de los alimentos desde tiempos remotos. También, la sal actia como aglutinante
de otros ingredientes en procesos alimentarios, permite controlar los procesos de
fermentacién de ciertos alimentos, se utiliza para dar textura y color a los
alimentos, haciéndolos mas agradables al tacto y, finalmente, actia como un

agente deshidratador y ablandador de materias primas alimentarias.

1.4.2. Riesgos
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A pesar de que la sal puede ser tan beneficiosa en la dieta de consumo
humano, también su consumo excesivo puede traer problemas graves de salud.
Por ejemplo, este producto puede generar riesgo en la salud generando
problemas al rifién, enfermedades cardiovasculares, sobrepeso o retencién de
liquidos. Siendo que, la cantidad de sal que los rifiones no son capaces de
eliminar se acumula en la sangre. Como la sal acumula el liquido del organismo, el
volumen de sangre circulante aumenta y el corazén se ve obligado a trabajar mas
para mover toda la sangre. Esto aumenta la presion arterial, o también conocida
como hipertension (AMISAC, 2017).

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) recomienda que no se debe
consumir mas de 5 gramos de sal al dia, ya que méas de esa cantidad podria
desencadenar problemas mayores en la salud, como los mencionados
anteriormente. Es asi que, en los ultimos tiempos, se observan etiquetas que
proporcionan informacion nutricional e informacion de cuanta sal, azGcar o grasas
contienen los productos, es justamente por eso, para alertar a las personas de
cuanta cantidad de sal estan consumiendo.

Debido a su alto riesgo que presenta para la salud humana, las campafias para
prevenir si consumo excesivo han sido varias durante la Gltima década. Es asi que
en el 2017 se hizo una semana de concientizacion acerca del consumo de sal y
agui podemos ver una parte de la campafa realizada por la Clinica Medical

Duarte.
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llustracién 5 Camparfia de concientizacion

Consumo menos sal y evito:
*Accidente cerebrovascular
*Insuficiencia cardiaca e infartos
*Dificultades en las funciones de los

rifiones
*Disminucion del calcio

*Retencion de liquidos
*Formacion de tumores
*Dificultades del aparato respiratorio
*Sobrepeso y obesidad

CONSUMO
DIARIO
MAXIMO g

SEMANA DE LA SENSIBILIZACION SOBRE LA SAL Marzo 20 - 24
Recomendaciones Organizacién Mundial de la Salud OMS

Fuente: Clinica Medical Duarte, 2017.

1.5. Tipos de sales comestibles

La sal puede derivar varios tipos de sales comestibles. Los tipos de sales
pueden derivar de su origen o por su proceso de manufactura. Es asi que, existen
varios tipos de sales comestibles. Pero las que mas resaltan son siete tipos de
sales que mas han predominado en el mercado gracias a su sabor y gran textura.

1. Sal refinada: Este tipo de sal es la denominada sal de mesa y es la mas
utilizada en el consumo humano diario. Este tipo de sal ha sido tratada
guimicamente con el objeto de obtener mayor pureza y mayor tiempo de
conservacion. Asimismo, gracias al tratamiento quimico que recibe, es lo
que la hace que tenga una coloracion blanquecina (Agencia de Defensa de
la Competencia de Andalucia, 2013).

2. Sal marina: Este tipo de sal, es la sal no refinada, es decir, su procedencia

son las salinas y no llevan ningun tipo de tratamiento. Su color es mas bien
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gris palido, debido a que contiene algas marinas. Es mas beneficiosa para
la salud que la sal refinada (Agencia de Defensa de la Competencia de
Andalucia, 2013).

Sal gema: Este tipo de sal también se la conoce como sal de roca, y esta
sal es procedente de las minas de sal, del mineral formado por la
cristalizacion del cloruro de sodio (halita). Es una sal que tiene un tamafio
mas grande y también es mas seca y mas pura. Su sabor es mas amargo y
la usamos para salar el agua y cocinar a la sal (Agencia de Defensa de la

Competencia de Andalucia, 2013).

Flor de sal: Esta sal es la “sal gourmet” debido a su excelencia. Esta sal
tiene un elevado costo econémico. Es una sal muy rica en nutrientes y no
ha pasado por procesos industriales. Ademas, esta sal se extrae
manualmente de la capa superior enlos bancos de sal en las salinas

(Agencia de Defensa de la Competencia de Andalucia, 2013).

Sal Maldon: También es otro tipo de sal considerada como producto
gourmet. La auténtica sal proviene del estuario del rio Blackwater, en

Maldon, en Inglaterra. Sin embargo, suelen vender tan solo imitaciones.

Su elaboracion es artesanal. Su textura es crujiente y con forma de
escamas. Es ideal para ensaladas, carnes y verduras a la brasa, afiadida
sobre el producto cocinado y en menor cantidad que la sal comuUn porque su
pureza es mayor (Agencia de Defensa de la Competencia de Andalucia,
2013).

Sal ElI Himalaya: Esta sal es considerada como una sal muy pura
procedente de Pakistan. Ademas de tener una textura crujiente y un grano
mAas grueso que las anteriores. También se la conoce como sal rosa debido
a su color ya que contiene restos de hierro. Se considera la sal mas pura,

también es la mas cara por lo costoso de su extraccion. ldeal para cocinar
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pescados y carnes a la parrilla (Agencia de Defensa de la Competencia de
Andalucia, 2013).

7. Sal negra: Es una sal mineral que tiene su origen volcanico. Entre las més
conocidas, destacan las de la India y Hawai. Tiene menos poder de salar
gue la sal comun y una textura de sal fina. Se usa para pescados y carnes a
la plancha, verduras, ensaladas, entre otros (Agencia de Defensa de la

Competencia de Andalucia, 2013).

8. Sal yodada: Es un mineral simple, cloruro de sodio, reformado con yoduro
potasico que tiene como finalidad prevenir el déficit de yodo en el ser
humano, y de esta forma evitar los trastornos derivados, como perdida del
coeficiente intelectual, retraso mental y los problemas de tiroides o bocio.

(Agencia de Defensa de la Competencia de Andalucia, 2013).

1.6. La sal como impulsor de sabor

Como ya se ha mencionado anteriormente, la sal es utilizada para dar un sabor
especial a las comidas. Es esencial que se distinga entre gusto y sabor. El gusto
da informaciébn sobre la identidad de los elementos, su efectividad y so
concentracion. Por otro lado, el sabor es una percepcion Unica que se basa en la
combinacion de impulsos sensoriales independientes. Los individuos que
consumen una dieta alta en sal parecen requerir una mayor concentracion de esta
para obtener la sensacion salada, es decir, que esta percepcion del sabor de las
comidas, dependera de la cantidad de sal que esté acostumbrado cada individuo a
ingerir. Por lo tanto, la sensacion agradable en cuanto al tema de sal sera algo
individual (L6pez, 2014).
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CAPITULO -1l -

Foto 1 Variedades de Sales Gourmet

Foto: Andrea Navarro.
SALES AROMATICAS GOURMET
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SALES AROMATICAS GOURMET
2.1. Materiales y utensilios

Materia prima
Sal marina
Guayusa
Guasca

Menta

Cacao

Piquin

Tomate de arbol
Aguacate

Flor de naranjo
Mandarina
Taxo

Toronja
Mortifio

Acai

Frambuesa

Utensilios

Materiales de cocina
Deshidratador de Frutas
Triturador de alimentos
Coladores

Bandejas

Bolws

Balanza Digital
Cucharas medidoras
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Mesas de trabajo
Horno

Frascos de cristal

2.2. Métodos de deshidratacion

De acuerdo a Alba, Diaz, Duran, Guerrero y Duran (2008), la deshidratacion es
un método por el cual se elimina la mayor parte de agua de un alimento.
Principalmente, se realiza la vaporizacion, en donde, gracias a la transferencia de
calor, se da el cambio de estado liquido a gaseoso, por lo que su salida del
alimento es inminente. Gracias a esto, se produce una inhibicién enzimética. A
continuacion, se presentan los principales métodos de deshidratacion de

alimentos.

2.2.1. Principales métodos de deshidratacion

Deshidratacion por método de energia solar

La deshidratacion por energia solar, de acuerdo a Espinoza (2016), consiste en
colocar el alimento a deshidratar, que por lo general son verduras, hortalizas o
frutas, las cuales deben estar previamente cortadas, en recipientes que cuentan
con un fondo de malla, de manera que se evite contacto de una con otra. A pesar
de que se emplea energia proveniente del sol, se debe evitar su exposicion
directa, puesto que pueden aparecer efectos secundarios tales como un
blanqueamiento del alimento, asi como la reduccion de vitamina A y C,
principalmente. Asimismo, al igual que los otros métodos de deshidratado, el

control de la temperatura resulta fundamental.
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[lustracion 6 Deshidratador Solar

Fuente: Espinoza, 2016

Deshidratacion por medio de electricidad

Si bien es cierto, este método suele emplearse mayoritariamente en otros
campos industriales, de acuerdo a Pérez y Garfias (2002) afirman que este
método consiste en emplear “un campo eléctrico de corriente continua” (p. 1). En
donde, mediante un electro deshidratador, se llega a introducir electrodos de cobre
en donde se presenta una variacion en “el nivel de la fase acuosa existente entro
los dos electrodos y asi incrementar el efecto de induccién eléctrica entre los dos
electrodos y asi incrementar el efecto de induccién eléctrica de las gotas de agua

emulsionada.
Deshidratacion por medio de congelacion
De acuerdo a Orrego (2008), la deshidratacion por congelacion se la denomina

liofilizacién, y se define como aquel proceso en donde se realiza el secado del

alimento a través de la sublimacién. Dicho método se ha desarrollado con la
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finalidad de minimizar pérdidas de los elementos que son indispensables para
preservar el aroma y sabor del producto. “El proceso de liofilizacion consta
principalmente de dos pasos; el primero consiste en congelar el producto y en el
segundo paso el producto es secado por sublimacién directa del hielo bajo presién
reducida” (p. 49).

Deshidratacion por método de conduccion

De acuerdo a Mufioz (2014), indica que la deshidratacion por conduccion, es
aguel en donde se transfiere calor al alimento para evaporar el agua contenida.
Dicha humedad se retira mediante un procedimiento de succiéon o al vacio, o
dependiendo de la maquinaria empleada, una corriente de gas portadora de

humedad.

llustracion 7 Deshidratacidon con conduccion

Heating medio

Fuente: Muioz, 2014.
Deshidratacion por método Osmosis (baja temperatura)
De acuerdo a Zapata y Castro (1999) el proceso de deshidratacion por medio

de 6smosis, hace referencia a emplear una solucion, con presién osmética alta, en

donde se introduce el producto, de manera que se forme una diferencia de
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potencial quimico entre dicha solucion y el alimento. En ese sentido, se llega a
formar un movimiento del liquido “desde el interior del producto, para igualar los
potenciales quimicos del agua en ambos lados de las membranas de las células
del vegetal. Estas son semipermeables y permiten el paso del agua y muy poco

del soluto” (p.1).

De esta manera, se llega a producir una pérdida de agua y asi lograr una
humedad intermedia entre ambos elementos, de manera que se pueda prolongar
la vida de los alimentos (Zapata y Castro, 1999).

Deshidratacion por medio de aire

Segun Fernadndez, Mudiz, Garcia, Cervantes y Fernandez (2015), la
deshidratacion por aire caliente, es una de las técnicas mas empleadas en frutas,
puesto que posee un alto porcentaje de eficiencia, resulta un medio econémico, y
coémodo de usar. La funcién principal de este método radica en la eliminacion del
agua del alimento, a través de la evaporacion, y gracias a esto, se imposibilita el
aumento de microorganismos y bacterias, que no puedes sobrevivir en entornos

Secos.

Deshidratacion por método de radiacion

De acuerdo a Jiménez, Aguilar, Zambrano y Kolar (2001), la deshidratacién por
radiacion suele darse a través del microondas, el cual tiene un rango que va desde
la radiacion infrarroja y las ondas de radio, la cual no llega a causar dafio a ningun
elemento organico, puesto que si nivel de radiacion llega a un nivel de 0,000012
eV. La insercion de las ondas al alimento, va a depender de sus caracteristicas
fisicas como dieléctricas y la velocidad con la que llega a calentar el producto, se

considera como su principal beneficio, puesto que resulta relativamente rapido.
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2.3. Propuesta de 5 sales arométicas
2.3.1. Sal de Frutos Rojos (Mortifio, Acai, Frambuesas)

2.3.1.1. Mortifio
Foto 2 Mortifio Fresco

rfi

- e

Foto: Andrea Navarro.

2.3.1.1.1. Descripcion

Su nombre cientifico es Vaccinium floribundum pertenece a la familia de las

ERICACEAE, entre otros nombres se lo conoce también como uva de los Andes,

uva de monte, manzanilla de cerro.

El mortifio es una baya que mide entre 5y 8 milimetros de didmetro procedente
de un arbusto que crece en climas frios, su altura puede ser hasta de 2,5 metros,
sus hojas son muy pequefias y flores de menos de 1 centimetro que pueden estar

solas o en racimos.

Esta fruta se puede encontrar en la Sierra ecuatoriana, en todas sus provincias,
sobre todo en las zonas altas y frias: Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi,

Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafar, Azuay, Loja.



2.3.1.1.2. Origen o Historia

Nativo. Posiblemente una de las primeras plantas aprovechadas en los altos

andes del Ecuador.

2.3.1.1.3. Usos

El mortifio se puede comer directamente, fresco. También se lo puede usar en
infusion. Y posiblemente su uso mas conocido es como uno de los principales
ingredientes de la colada morada. Hoy se preparan también tortas y pies de
mortifio, ademas de salsas, con lo que el mortifio estd entrando en la gastronomia

moderna.

2.3.1.1.4. Propiedades

Los mortifios contienen proteina, glucosa, fructosa, acido citrico y malico; es
rico en fibras; contiene minerales como el zinc y varias vitaminas incluyendo acido

ascorbico, beta-carotenos, tiamina, niacina y riboflavina.

Se ha usado tradicionalmente para tratar la gripe, el reumatismo, la fiebre, los
cllicos, dolores pulmonares, del higado y los rifiones. También sirve para tratar la
hipoglicemia y la diabetes (Romero, 2016). También sirven como tinte.
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Tabla 2 Composicion nutricional del Mortifio

Componente Contenido por cada 100 g
Vitamina A 1,67 mg
Vitamina C 11 mg
Hierro 0,90 mg
Calcio 26 mg
Energia 75 Kcal
Proteinas 0,80¢g
Grasa total 0,80¢g
Fibra 2909
Glucidos 18,10
Agua 80%

Fuente: Estrella, 1986.
Elaborado por: Navarro, Andrea, 2020.
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2.3.1.2. Acai

Foto 3 Acai

'Foto: La Vanguardia, 2019.
2.3.1.2.1. Descripcion

Su nombre cientifico es Euterpe oledcea es un fruto de una palmera que crece

Unicamente en estado silvestre, en la selva lluviosa al norte del Brasil. En estas
regiones humedas y cerca de los rios (en especial del Amazonas) se alzan estos
arboles, llamados Acaizeiros, de unos 25 metros de alto, de tronco delgado y

ligeramente curvado.

La baya de Acai es redonda, de unos 10 a 14 mm de diametro, de color
morado oscuro, casi negro y crece en la palmera en forma de racimos llamados
“cachos”, produciendo constantemente de 3 a 5 por arbol, con 500 a 900 frutos
(hay dos cosechas por afio). La muy deseada fruta (la pulpa) es solo el 10% de lo
que la conforma, el 90% restante corresponde a la semilla o hueso. Presenta un
sabor que recuerda a una mezcla de bayas y chocolate, a la frambuesa silvestre

con un poco de uva.
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En el Ecuador esta fruta no se la puede encontrar ya que la exportacion es muy
complicada por motivos que la fruta es muy sensible y se deteriora con mucha
facilidad, la organizacion Cultura Acai es la encarga de ofrecer el producto en

forma de pulpa procesada y distribuirla en los supermercados del pais.

2.3.1.2.2. Origen

El Acai fue conocido durante varios siglos como un fruto que no se conocian y
su consumo era exclusivamente en la selva tropical de América del Sur, donde
constituyen un alimento esencial en la dieta de los indigenas del Amazonas, que,
ademas, las emplean como medicamento natural para el tratamiento de

enfermedades de la piel y para curar males digestivos.

2.3.1.2.3. Usos

Por cada 100 g la pulpa del fruto contiene 8,1 g de proteinas; 52,2 g de
carbohidratos (incluidos 44,2 g de fibra) y 32,5 g de grasas; 3 ademéas 260 mg de
calcio, 4,4 mg de hierro, 1002 U de vitamina A y pequefias cantidades de vitamina
C, asi como &cido aspartico y acido glutdmico y ademéas 319 mg de antocianina3 y

otros antioxidantes.

Su principal producto comercializado es el palmito, que se extrae derribando las
palmas y se procesa como encurtido para comidas tipo ensalada. Sus frutos son
consumidos por las aves, especialmente por los guacharos, mientras que sus
semillas son consumidas por roedores y por algunos peces, adicionalmente sus

tallos se emplean como alfardas en la construccién de techos.

Se le atribuyen propiedades medicinales de varios tipos. Segun el profesor
Stephen Talcott, en un estudio realizado por la Universidad de Florida se encontro
gue provocO respuestas autodestructivas hasta en el 86% de las células
cancerigenas de la leucemia.5 El mismo estudio también afirma que es una de las

fuentes de frutas mas rica en antioxidantes.
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En Estados Unidos y por extension en Canada y Europa, se ha comenzado a
comercializar como suplemento alimenticio en forma de barritas energéticas,
zumo, caramelos o la fruta entera. Las empresas que comercializan estos
productos dicen que proporciona mucha fibra, un nivel energético mas alto y
mejora la vida sexual, digestion, salud cutanea, salud cardiaca, suefio e incluso
disminuye los niveles de colesterol. Ademas, les atribuyen propiedades
adelgazantes. Quackwatch (organizacion sin animo de lucro estadounidense
dedicada a destapar fraudes relacionados con la salud) ha advertido que los
niveles de antioxidantes del zumo de Acai, supuesta fuente de sus propiedades
beneficiosas, no son superiores que en los de otras frutas como los arandanos,

ciertos tipos de uva o cereza.

2.3.1.2.4. Propiedades

Un alto contenido de antocianinas (antioxidantes)

Las vitaminas A y C naturales que posee fortalecen el sistema inmunoldgico
(defensas), la piel y formacion de globulos rojos.

Contiene el complejo de vitamina B, de manera que los nutrientes de los alimentos
al entrar en el organismo se aprovechan mejor, dandonos mas energia.

Acidos Grasos Esenciales Omegas 3, 6 y 9. Estas son las grasas “amigas” del
cuerpo humano y son muy importantes para nuestra salud. A diferencia de
muchos otros compuestos, se las considera “esenciales” porque nuestro
organismo no las fabrica, a pesar de ser sustancias involucradas en funciones
vitales para el ser humano, especialmente en la estructura de las membranas
celulares y en la sintesis de prostaglandinas, lecitina y mielina.

Gran cantidad de fibra, que ayudan al sistema digestivo y reducir el riesgo de
desarrollar algunos tipos de cancer. En Brasil, las bayas de acai se usan para

tratar los trastornos digestivos y algunas alteraciones de la piel.

Navarro Crespo Jessica Andrea.

51



« Extremadamente rico en proteina organica vegetal (contiene mas proteina que le
huevo) de modo que no produce colesterol durante su digestion y es mas facil de

asimilar por nuestro organismo que la proteina animal (leche, huevo, carne).

Tabla 3 Composicion nutricional del Acai

Componente Contenido por cada 100 g
Vitamina A 7,50
Vitamina C 25,50 mg
Hierro 1,50 mg
Fosforo 20 mg
Calcio 72 mg
Yodo Tr
Proteinas 1,65 mg
Grasa total 7,059
Fibra 8,859
Glucidos 0,30

Fuente: Silva, 2004.
Elaborado por: Navarro, Andrea, 2020.
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2.3.1.3. Frambuesas

Foto 4 Frambuesa Fresca

Foto: Andrea Navarro.

2.3.1.3.1. Descripcion

Su nombre cientifico es Rubus idaeus, su nombre conocido o famoso es

frambueso, Se trata de un arbusto perenne de entre 1,5y 2,5 m de altura. Crece
con mayor frecuencia en claros de bosques o prados, en especial donde el fuego
o las talas han dejado un espacio abierto para que medre esta colonizadora
oportunista. Es de facil cultivo y tiene tendencia a extenderse a menos que se la
mantenga bajo control. Prefiere suelos profundos y acidos, pues los calcareos le

producen clorosis.

Su fruto consiste en una poli drupa de sabor fuerte y dulce. La frambuesa
fructifica a finales de verano o principios de otofio. Esta fruta del bosque es

parecida a la zarzamora, pero mas pequefia y blanda.
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2.3.1.3.2. Origen

De acuerdo a Bafiados (2002) se desarrolla generalmente en zonas templadas
de Norteamérica, Asia y Europa. En ese sentido, las especies de frambuesas se
subdividen en “R. idaeus sp. vulgatus Arrhen, el tipo nativo de Europa; y R. idaeus
sp. strigosus Michx, originaria de América del Norte. Las variedades de frambuesa
negra, en cambio, derivan de la especie Rubus occidentalis L., nativa de América
del Norte” (p. 7). Sin embargo, también se da la variedad de color amarillo la cual
resulta de una mutacion de las de color negro y rojo. Asimismo, se pueden obtener
unas frambuesas de color morado, las cuales se las suele clasificar como las del

tipo Rubus neglectus.

2.3.1.3.3. Usos

De acuerdo a Fisher (2020) las frambuesas tienen una gran variedad de
aplicaciones dentro de la Gastronomia, en donde se la puede emplear en
elaboraciones como postres, desayunos, mermeladas, helados, bebidas frias,

como decoracion, entre otros.

Asimismo, Whyte (2019) sefiala que, si bien es cierto, se tiene la creencia de
qgue las hojas de frambuesa reducen la duracion de trabajos de parto, esto es
totalmente falso, asimismo, se descartan beneficios para otras afecciones como
sangrados anormalmente abundantes durante periodos menstruales, diabetes,
diarrea, enfermedades del corazén, entre otros, ya que no se tiene la evidencia

suficiente para calificar la efectividad de la frambuesa para tales enfermedades.
2.3.1.3.4. Propiedades
De acuerdo a Groves (2018), las frambuesas poseen varias propiedades

benéficas para la salud de las personas, puesto que tan solo una taza de 123 g de

dicha fruta, presenta los siguientes nutrientes:
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Tabla 4 Nutrientes de la Frambuesa

Nutriente G
Calorias 64
Carbohidratos 14,7
Fibra 8
Proteina 15
Grasa 0,8
Vitamina C 54% (ingesta diaria de referencia (IDR)
Manganeso 41% IDR
Vitamina K 12% IDR
Vitamina E 5%
Vitaminas B 4-6%
Hierro 5%
Magnesio 7%
Fosforo 4%
Potasio 5%
Cobre 6%

Fuente: Groves, 2018.
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020.

Asimismo, cabe indicar que, dentro de los beneficios de esta fruta, radica en su
contenido alto en antioxidantes, gracias a los flavonoides que contiene. En ese
sentido, las frambuesas ayudan al cuerpo a eliminar sustancias toxicas, mejor
conocidas como radicales libres. Dichos elementos son producidos por el

consumo de alimentos altos en azUcares.
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2.3.2. Sal de Citricos (Mandarina, Taxo, Toronja)

2.3.2.1. Mandarina

Foto 5 Mandarina Ecuatoriana

Foto: Andrea Navarro.

2.3.2.1.1. Descripcion

De acuerdo a Morales y Jaramillo (2015), la mandarina hace referencia a una
fruta con acidez alta, y con contenido alto en vitamina C. Dentro de sus beneficios,
se puede mencionar que cuenta con vitamina A, calcio, magnesio, potasio, entre

otros; por lo que la hace una fruta con abundantes propiedades para la salud.

Por su parte, Romero (2013) sefiala que la fruta proviene de distintas especies

denominadas Citrus reticulata, Citrus reshni y Citrus unshiu. Su pulpa posee una

serie de gajos, los cuales contienen gran cantidad de zumo, con un contenido alto
en aceites esenciales, flavonoides y vitamina C. En cuanto a su tamafio, es mas
pequefio que la naranja, con la diferencia que es mas aromatico y mucho mas
sencillo para poder retirar su piel. En cuanto a su acidez, también es inferior a la
naranja, sin embargo, cuenta con mayor cantidad de azucares simples.
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2.3.2.1.2. Origen

De acuerdo a varias investigaciones, la mandarina es proveniente de las zonas
mas tropicales del continente asiatico. Asimismo, se considera que su
denominacion se debe a la coloracion de las vestimentas empleadas por los
mandarines, quienes eran gobernantes de la China antigua. Mas adelante, su
introduccion a Europa fue inminente en el siglo XIX (Romero, 2013).

2.3.2.1.3. Usos

De acuerdo a Ameya (2019), se consume la mandarina, puesto que contiene
antioxidantes, los cuales previenen de inflamaciones en el cuerpo, en ese sentido,
se evita la formacién de radicales libres, los cuales pueden provocar reacciones
innecesarias que pueden causar problemas en la persona. Del mismo modo, el
consumo de mandarinas ayuda a combatir problemas de la piel y la artritis,
heridas, cortes menores, mejora los procesos digestivos, previene enfermedades

cronicas, mejora la division celular, entre otros.

2.3.2.1.4. Propiedades

La mandarina, al contener cantidades significativas de vitamina A, puede tratar
afecciones en la piel, tales como acné o espinillas. La vitamina C presente en la
mandarina también es un nutriente antioxidante increible que ayuda a reducir el
proceso de envejecimiento. Ademas, el antioxidante protege la piel de los
radicales libres. Por lo tanto, previene la posibilidad de ciertos tipos de cancer. De
igual manera, promueve el crecimiento del cabello y retrasa su envejecimiento,

gracias a la vitamina B12 Ameya (2019).
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Tabla 5 Composicion nutricional de la Mandarina

Componente Contenido por cada 100 g
Vitamina A 0,06 mg
Vitamina B1 0,06 mg
Vitamina B2 0,03 mg
Vitamina B3 0,41 mg
Vitamina C 32,02 mg
Hierro 0,3 mg
Calcio 34,53 mg
Sodio 1,1 mg
Proteinas 0,63 mg
Grasa total 0,209
Fibra 1,809
Glucidos 18,10
Carbohidratos 9,2 mg
Fosforo 20
Potasio 150

Fuente: Gonzales, 1968.

Elaborado por: Navarro, Andrea, 2020.
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2.3.2.2. Taxo

Foto 6 Taxo Fresco

Foto: Andrea Navarro

2.3.2.2.1. Descripcion

De acuerdo a Barreno (2013), sefiala que al Taxo también se lo conoce como
tumbo o curuba, la cual es originaria de Sudamérica, sin embargo, se ha
introducido en varios paises como Nueva Guinea, Kenia, Francia, India, Francia y
México. Actualmente, se la puede encontrar en toda Latinoamérica. En el Ecuador,
la especie mas importante de esta fruta, corresponde al género Passiflora
mollisima, la cual suele denominarse como Taxo de castilla, sin embargo “Puede
distinguirse de muchas otras especies del subgénero por las ramas anguladas, no
redondeadas, las hojas con indumento denso, corto y blando con los pelos

amarillos y un tubo polinico que son glabros” (p. 4).

2.3.2.2.2. Origen

En cuanto a su origen, Barreno (2013) indica que no se cuentan con datos
puntuales que confirmen una localidad especifica, sin embargo, se han encontrado
vestigios en Colombia, en donde se presume que inicié su propagacion hacia el

resto de paises andinos, puesto que los habitantes precolombinos apreciaron su
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sabor y aroma. Y con el pasar del tiempo su siembra y consumo se fue

expandiendo hasta llegar a paises como Ecuador, Venezuela y Peru.

2.3.2.2.3. Usos

De acuerdo a Cuaspud (2015) no existe una produccion considerable de este
fruto en el Ecuador, en donde se puede observar que se da en Tungurahua,
Imbabura y Carchi, principalmente. En ese sentido, cabe mencionar que es en
Pelileo donde existe mayor cantidad de siembra con un 62%, seguido de Tisaleo
(21%), Mocha (15%) y el canton de Ambato con el 3%. Si bien cierto, constituye
una fuente de ingresos para los pobladores de las zonas antes mencionadas, la
finalidad de su produccion, radica en la venta en mercados, tiendas de abarrotes y

elaboracién de jugos naturales, es decir, sus usos son limitados.

2.3.2.2.4. Propiedades

Dentro de las propiedades nutricionales del Taxo, Cuaspud (2015) menciona
qgue el consumo del Taxo favorece el rendimiento y la salud en las personas, ya
gue gracias a sus propiedades analgésicas como antiespasmadicas, favorece a la
parte muscular. Asimismo, se ha descubierto que tiene un poder sedante y
depresor en el sistema nervioso, por lo que puede ser empleado como calmante,
sedante, tranquilizante y para conciliar el suefio. Del mismo modo “se utiliza como
antiespasmaodico, diaforético, hipotensor, diurético, febrifugo. La coccién de las
hojas se emplea para el dolor de cabeza y tratar afecciones de higado y rifilones”

(p. 5). A continuacion, se indica la composicion del Taxo por cada 100 g de fruto.
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Tabla 6 Composicion nutricional del Taxo

Componente Contenido por cada 100 g
Vitamina A 1700 ug
Vitamina B2 0,03 mg
Vitamina B3 2,5 mg
Hierro 0,40 mg
Fosforo 20 mg
Calcio 4 mg
Acido ascorbico 70 mg
Proteinas 0,60 mg
Grasa total 0,10¢g
Fibra 0,309
Carbohidratos 6,309
Agua 92%

Fuente: Cuaspud, 2015
Elaborado por: Navarro, Andrea, 2020.
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2.3.2.3. Toronja

Foto 7 Toronja Fresca

Foto: Andrea Navarro.

2.3.2.3.1. Descripcion

De acuerdo a Elliott (2017) EI arbol del pomelo Citrus x paradisi la toronja es

aquella fruta citrica en la cual se puede encontrar una mezcla de sabores tanto
dulces como acidos, que cuenta con altos niveles de nutrientes, fibra y
antioxidantes, beneficiosos para controlar el peso de las personas asi como

reducir el riesgo de padecer problemas cardiacos.

2.3.2.3.2. Origen

De acuerdo a Davis (2015) la toronja o denominada pomelo en algunos paises,
se la encuentra por primera vez en libros durante el afio de 1814, donde se
indicaba su similitud de su sabor con la uva, sin embargo, algunos autores
consideran gue se hace referencia a su forma que a su sabor. Asimismo, hasta el
siglo XXI se la conocia como Shaddocks, haciendo referencia a aquel barco inglés

que llevo por primera vez el alimento a las indias occidentales en el afio de 1683.

En América, especificamente en Jamaica, agricultores de dicho pais la empezaron

a denominar toronja.
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2.3.2.3.3. Usos

La toronja se la suele emplear para perder peso, ya que el consumo de
alimentos que contengan extractos citricos, puede llegar a reducir el peso corporal
en personas que padecen de sobrepeso, sin embargo no existe la evidencia
suficiente que avale su uso para combatir otras enfermedades como asma,
eccema, colesterol alto, altas concentraciones de grasa en la sangre (triglicéridos)
depresion, principalmente (Whyte, 2019).

2.3.2.3.4. Propiedades
Segun Elliott (2017) la toronja es considerada como un alimento saludable que
puede incluirse en la dieta de las personas, puesto que brinda los siguientes

nutrientes.

Tabla 7 Aporte Nutricional de la Toronja

Nutrientes Cantidad
Calorias 52
Carbohidratos 139
Proteinas lg

Fibra 29
Vitamina C 64% (IDR)
Vitamina A 28% (IDR)
Potasio 5% (IDR)
Tiamina 4% (IDR)
Folato 4% (IDR)
Magnesio 3% (IDR)

Fuente: Elliott (2017)
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.3.3. Sal de Aguacate y flor de naranjo

2.3.3.1. Aguacate

Foto 8 Aguacate Fresco

Foto: Andrea Navarro.

2.3.3.1.1. Descripcion

De acuerdo a Morton (1987) conocido en el pasado como pera cocodrilo,
mantequilla de guardiamarina, mantequilla vegetal, o algunas veces como pera
mantequilla, y llamado por los hispanohablantes aguacate, cura, cupandra o palta;
en portugués, abacate; en francés, aguacate; es la Unica fruta comestible
importante de la familia del laurel, Lauraceae. Se clasifica botdnicamente en tres

grupos: A), Persea americana Mill. var. americana (P. gratissima Gaertn.),

aguacate de las Indias Occidentales; B) P. americana Mill. var. Drymifolia Blake

(P. drymifolia Schlecht. & Cham.), El aguacate mexicano; C) P. nubigena var.

guatemalensis L. Wms., el aguacate guatemalteco.




2.3.3.1.2. Origen

El aguacate puede haberse originado en el sur de México, pero se cultivo
desde el Rio Grande hasta el centro de Perd mucho antes de la llegada de los
europeos. Posteriormente, se llevd no solo a las Indias Occidentales (donde se
informo6 por primera vez en Jamaica en 1696), sino a casi todas las partes del
mundo tropical y subtropical con condiciones ambientales adecuadas. Fue llevado
a Filipinas cerca de fines del siglo XVI; a las Indias Orientales holandesas en 1750

y Mauricio en 1780; se trajo por primera vez a Singapur entre 1830 y 1840.

Asimismo, llegé a la India en 1892 y se cultiva especialmente alrededor de Madras
y Bangalore, pero nunca gano6 popularidad debido a la preferencia por las frutas
dulces. Fue plantado en Hawai en 1825 y era comdn en todas las islas en 1910;
Fue introducido en Florida desde México por el Dr. Henry Perrine en 1833 y en
California, también desde México, en 1871. La propagacion vegetativa comenzo
en 1890 y estimul6 la importacion de brotes de varios tipos, principalmente para

extender la temporada de fructificacion (Morton, 1987).

2.3.3.1.3. Usos

Segun Chia, Alabama y Yokoyama (s.f.), el aguacate, a diferencia de muchas
frutas que generalmente tienen un sabor dulce o acido, tiene una consistencia
suave y mantecosa y un sabor agradable. Un uso popular es como ensalada de
frutas. Los aguacates también se procesan en guacamole y se pueden usar para
untar bocadillos. La pasta de aguacate con extractos de sabor y leche descremada

también se puede usar para hacer un helado.

El aceite extraido de los aguacates se puede usar para cocinar y preparar

ensaladas, salsas y adobos. El aceite de aguacate también se puede usar para
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productos para el cuidado de la piel, como lociones de proteccion solar, cremas
limpiadoras e hidratantes, o para acondicionadores para el cabello y bases de

magquillaje (Chia, Alabama y Yokoyama, s.f.).

2.3.3.1.4. Propiedades

De acuerdo a Robbins (2019), los aguacates ofrecen cantidades significativas
de fibra, potasio, vitamina B6 y C, acido félico. Asimismo, su aporte en grasas
saludables es importantes ya que cuenta con 21 g por taza, entre grasas mono
insaturadas y poliinsaturadas. Las grasas poliinsaturadas son esenciales. Esto
significa que son necesarias para que su cuerpo funcione, pero no puede hacerlas
por si mismo. El cuerpo usa estas grasas para construir membranas celulares y
cubrir los nervios. Y también son necesarias para la coagulacion de la sangre vy el

movimiento muscular.
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Tabla 8 Aporte Nutricional de la Aguacate

Contenido por

Componente

cada 50g
Calorias 80
Grasas Totales 8¢9
Grasas Saturadas 1lg
Grasas Trans 0Og
Grasas Poliinsaturadas 1lg
Grasas Mono Insaturadas 59
Colesterol 0
Sodio 0 mg
Potasio 250 mg
Carbohidratos 49
Fibra Dietéticas 39
Folato 45 mcg
Niacina 1 mg
Acido pantoténico 0,7 mg
Riboflavina 0,1 mg
Vitamina B6 0,1 mg
Vitamina C 4 mg
Vitamina E 1 mg
Calcio 10 mg
Cobre 0,1
Hierro 0,3 mg
Magnesio 15 mg
Manganeso 0,1 mg
Fosforo 30 mg
Zinc 0,3 mg

Fuente: Barrientos, 2000.
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Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
2.3.3.2. Flor de Naranjo

Foto 9 Flor de Naranjo
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oto: Andreero.
2.3.3.2.1. Descripcién

De acuerdo a Myrick (2014), la flor de naranjo (Azahar) cuyo nombre cientifico

es Citrus sinensis pertenece al reino platae, procedente de la division

magnoliophyta, pertenece al tipo magnoliopsida cuyo orden es sapindales. Las
flores de azahar son pequefias y blancas, con pétalos cerosos. Hay cinco pétalos
y cinco sépalos por flor. Cada flor tiene de 20 a 25 estambres en el centro,
dispuestos en una espiral compacta. Los azahares son muy fragantes, con un

aroma citrico distintivo.

2.3.3.2.2. Origen

La flor de naranjo ha sido sin6bnimo de pureza, castidad e inocencia que se
remonta a la antigua China. En China se coloco un emblema del azahar en los
vestidos de las novias jévenes para representar estas virtudes. Esta tradicion se
trasladd hacia el oeste a la India y hasta Persia, que hoy es Iran. Después de
muchos afios dificiles de lucha en las cruzadas, muchos soldados europeos
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trajeron con ellos esta flor y su significado para sus jévenes novias sonrojadas. A
Europa se le presento la flor dulcemente perfumada y la idea de decorar a una

novia con su belleza y significado (Bedd, 2008).

2.3.3.2.3. Usos

El agua de azahar, producto de la destilacion de la flor con el mismo nombre,
tiene una gran utilidad no solo en el area gastronémica, ya que en la actualidad se
puede encontrar usos como, por ejemplo: bafio de azahar, ambientador de manos,
aromatico para una habitacion, pudines, helados, postres, ensaladas, agua

mineral, panes, pasteles y panqueques (De Bois, 2013).

2.3.3.2.4. Propiedades

Dentro de las propiedades y beneficios que tiene el agua de azahar, de

acuerdo a Radhakrishnan (2019), se tiene:

- Tonificacién de la piel

- Relajante de los nervios

- Humecta la piel

- Calma enrojecimiento e irritaciones

- Cura herida de mascotas

- Calma quemaduras provocadas por el sol
- Mejora las condiciones del cabello

- Promueve el suefio
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2.3.4. Sal de Cacao, piquin y tomate de arbol

2.34.1. Cacao

Foto 10 Cacao Fresco

Foto: AgroEcuador, 2018.

2.3.4.1.1. Descripcion

El cacao (Theobroma cacao L.) es un importante cultivo comercial del mundo

tropical. Es conocido mundialmente por sus granos utilizados en la fabricacion de
chocolate. El uso del cacao data de 2000 afios en América Central y del Sur, pero
es originario de la Amazonia y todavia se usa hoy en dia como parte de su dieta
diaria. El cacao es la semilla del arbol de cacao. La semilla contiene mucha grasa
y se usa para producir manteca de cacao, que luego se usa para producir
chocolate. La mayoria de las personas conoceran el cacao como un polvo molido
gue usan para producir chocolate. Los granos de cacao son la principal fuente de
cacao comercial. Los cuatro productos intermedios de cacao son licor de cacao,

manteca de cacao, cacao en polvo y chocolate.
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2.3.4.1.2. Origen

De acuerdo a la Organizacion Internacional del Cacao (2013) sefialan que el
arbol de cacao se originé hace millones de afios en América del Sur, al este de los
Andes. Sin embargo, a pesar de que se conoce el origen del género Theobroma,
el lugar de nacimiento de Theobroma cacao no es tan seguro y no hay consenso
sobre donde se origind el cacao. Existen afirmaciones cientificas sobre el origen
del arbol de cacao en varias areas de América Central y del Sur. En ese sentido,
se comprobé la existencia de este arbol en la regiéon superior del Amazonas, en
Colombia, Venezuela, Ecuador; en Centroamérica, se pueden observar

plantaciones en Guatemala y en la parte sur de México.

2.3.4.1.3. Usos

El cacao es conocido mundialmente por sus granos utilizados en la fabricacion
de chocolate. La pulpa de cacao es un sustrato rico en nutrientes, que se puede
utilizar en procesos industriales para la fabricacion de subproductos. Sin embargo,
existe una gran variedad de subproductos que pueden obtenerse a partir de este
elemento, como es el caso de la fermentacién en vinos de cacao en Brasil.
Asimismo, es muy empleado en el area de la reposteria para darle sabor a varias
elaboraciones como bizcochos, helados, cremas, salsas, etc. (Matei, 2017).

2.3.4.1.4. Propiedades

Segun Latif (2013) el cacao ayuda a perder peso al mejorar la biogénesis
mitocondrial. Aumenta la absorcion de glucosa muscular al insertar el
transportador de glucosa 4 en la membrana de los masculos esqueléticos. Debido
a sus propiedades antioxidantes, el cacao ofrece proteccion neuronal y mejora la

cognicion y el estado de animo positivo. Reduce la liberacion de inmunoglobulina
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E en las respuestas alérgicas. Puede afectar la respuesta inmune y el crecimiento

bacteriano a niveles intestinales.

Tabla 9 Aporte Nutricional del Cacao

Contenido por

Componente

cada 100g
Energia 456 kcal
Agua 3.69
Carbohidratos 34,79
Grasas 46,3 9
Proteinas 12 g
Fibra 8,649
Calcio 106 mg
Fosforo 537 mg
Hierro 3,6 mg
Vitamina B1 0,17 mg
Vitamina B2 0,14 mg
Vitamina A 2 mcg
Vitamina 3 mg

Fuente: (Collazos, 1996)
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.3.4.2. Piquin
Foto 11 Aji Piquin Fresco

Fuente: Tenorio, 2009

2.3.4.2.1. Descripcion

De acuerdo a Pruneda (s.f.) piquin se denomina a un tipo de chile, que emplea
una denominacion proveniente del nahuatl, chiltecpin, el cual se deriva a su vez
del término chilli, chile y tecpintli. Es de tamafio pequefio, el cual tiene un picor
muy alto. Proviene de arbustos pequefios y en cuanto a su tamafo, llegan a

alcanzar una altura de dos centimetros por medio centimetro de grosor.

2.3.4.2.2. Origen

De acuerdo a Harris (2016), la planta piquin es el Unico pimiento nativo de
Estados Unidos, el cual esta relacionado con el jalapefio, pero con un picor mas
intenso (especificamente posee una calificacién de 49.000 a 60.000 en la escala
de calor de Scoville, en relacion a los 2.500 a 10.000 que tiene el jalapefio). Su
fruto es comestible y muy bueno para agregar calor a las preparaciones. No
obstante, se debe tener en cuenta que el resto de la planta es téxica.
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En la actualidad, el rango nativo de Chile Piquin se extiende desde América
Central hasta el sur de Texas, hasta el oeste de Arizona y el este de Florida. Si
bien Piquin es nativo de Texas, puede luchar con el intenso calor del verano y
necesita riego regular y sombra ligera para hacerlo mejor. Piquin requiere poco
fertilizante y es resistente a los venados una vez establecido. La fruta abundante
es un alimento favorito de las aves y las flores atraen a las abejas y otros insectos
nectarivoros. Piquin florece y da fruto desde la primavera hasta el otofio (Harris,
2016).

2.3.4.2.3. Usos

Los chiles Piquin son los mas adecuados para aplicaciones crudas y cocidas,
como saltear, saltear y cocinar a fuego lento. Cuando estan crudos, los pimientos
se usan en su estado verde e inmaduro y se pueden picar en aderezos, adobos y
salsas, 0 se pueden picar en salsas frescas. Los chiles Piquin también se pueden
usar para condimentar sopas, guisos y chiles, se frien ligeramente con otras
verduras para agregar un sabor picante o se infunden en platos de arroz, fideos y
frijoles. Ademas de las aplicaciones frescas, los chiles Piquin pueden encurtirse
para un uso prolongado, secarse Yy triturarse en hojuelas para espolvorear sobre
carnes cocidas, pastas o0 pizzas, o cocidos e infundidos en aceites de acabado.
Los chiles Piguin combinan bien con quesos como ricotta, cuajada, queso fresco y
Monterey Jack, carnes como carne de res, cerdo, aves y pescado, maiz,
legumbres, papas, tomates, hierbas como cilantro y orégano, lima, cebolla y ajo.
Los pimientos frescos se mantendrdn hasta una semana cuando se almacenan
enteros y sin lavar en una bolsa de papel o plastico en el refrigerador (Specialty

Produce, s.f.).
2.3.4.2.4. Propiedades
Los chiles Piquin son una buena fuente de vitaminas A, C y K, asi como de

beta caroteno y potasio. Los pimientos pequefios también contienen grandes

cantidades de hierro, magnesio y caspicia, que es un compuesto quimico
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responsable de la sensacion de ardor en la boca. Este compuesto es un

antiinflamatorio y antioxidante beneficioso (Specialty Produce, s.f.).

Tabla 10 Composicion nutricional del Chile Piquin

Componente Contenido por cada 100 g
Vitamina A 1,17 mg
Vitamina D 0Iu
Vitamina B12 0
Vitamina C 242 mg
Vitamina B6 0,3 mg
Hierro 1,2 mg
Calcio 18 mg
Magnesio 25 mg
Sodio 7 mg
Grasa total 0,20 g
Potasio 340 g
Carbohidratos 9¢g

Fuente: Harris, (2016).

Elaborado por: Navarro, Andrea, 2020.
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2.3.4.3. Tomate de Arbol

Foto 12 Tomate de Arbol Fresco
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Foto: Andrea Navarro

2.3.4.3.1. Descripcion

De acuerdo a Morton (1987) Su nombre cientifico es Solanum betaceum, la
planta es un arbol pequefio, medio lefioso, atractivo, de réapido crecimiento y
guebradizo; de raices poco profundas; alcanzando 10 a 18 pies (3-5.5 m) de
altura; raramente tanto como 25 pies (7,5 m). Las hojas son almizcladas,
perennes, alternas, mas o menos en forma de corazén en la base, ovadas,
puntiagudas en el apice, de 4 a 13 1/2 pulgadas (10-35cm) delargoy 1 1/2a 4 3/
4 pulg. (4-12 cm) de ancho, delgado, suavemente velloso, con venas gruesas
conspicuas. El color de la piel puede ser de color morado oscuro intenso, rojo
sangre, naranja o amarillo, o rojo y amarillo, y puede tener rayas longitudinales
oscuras y tenues. El color de la carne varia en consecuencia de rojo anaranjado o
anaranjado a amarillo o amarillo crema. Mientras que la piel es algo dura y de
sabor desagradable, la capa externa de la carne es ligeramente firme, suculenta y
suave, Y la pulpa que rodea las semillas en los dos compartimentos a lo largo es

suave, jugosa, de subacida a dulce.
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2.3.4.3.2. Origen

Aunque su lugar de origen no es seguro, generalmente se cree que el tomate
de arbol es originario de los Andes del Perd y probablemente también de Chile,
Ecuador y Bolivia, donde se cultiva extensamente, como también lo es en
Argentina, Brasil y Colombia. Se cultiva y naturaliza en Venezuela y se cultiva en
las tierras altas de Costa Rica, Guatemala, Jamaica, Puerto Rico y Haiti. Debe
haberse llevado en una fecha temprana a Africa Oriental, Asia y las Indias
Orientales, ya que esté bien establecido en las alturas de Nilgiri y las colinas de
Assam en el sur de la India, y en las montafias de Malaya, y fue popular en Ceilan
y las Indias Orientales holandesas antes de 1903. Se ha cultivado en Queensland,
Australia, en huertos familiares, durante muchos afios y es un cultivo practico en

las tierras altas de la parte australiana de Nueva Guinea (Morton, 1987).

2.3.4.3.3. Usos

De acuerdo Metha (2019) se emplea el tomate de arbol para personas que
desean perder peso, gracias a las vitaminas A, C y E mantiene saludable a la piel.
Por otra parte, el acido clorogénico ayuda a reducir los niveles de azlcar en la
sangre en la diabetes mellitus tipo Il. Ademas, En Ecuador, los nativos calentaron
las hojas del tomate de arbol y las envolvieron alrededor del cuello para tratar las
amigdalas inflamadas. La absorcion de calor a través de las hojas ayuda a reducir
el dolor. Los colombianos hacen una cataplasma de la fruta cocindndola en brasas

para uso medicinal externo.
2.3.4.3.4. Propiedades
El tomate de arbol, conocido también como tamarilla, esta lleno de vitaminas A,

C, E y provitamina A. Tiene una buena fuente de vitaminas del complejo B, como

niacina, tiamina y riboflavina. Otros nutrientes en el temarillo son carbohidratos,

Navarro Crespo Jessica Andrea.



proteinas, grasas, calcio, potasio y sodio. También contiene minerales como
fésforo, manganeso, magnesio, cobre, zinc y hierro. Esta fortificado con muchos

nutrientes que ayudan a mejorar el sistema inmunitario (Metha, 2019).

Tabla 11 Aporte Nutricional del Tomate Arbol

Componente Contenido
100g
Agua 86,03 %
Carbohidratos 79
Caroteno 1000 TU
Proteinas 2,00 g
Fibra 11g
Calcio 9 mg
Fosforo 41 mg
Hierro 0,90 mg
Niacina 1,07 mg
Riboflavina 0,03 mg
Tiamina 0,10 mg
Vitamina C 25 mg
Vitamina E 2010 mg

Fuente: (Caribbean, Fruit, CORPEI)
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.3.5. Sal de Hierbas Andinas (Guayusa, Guasca, Menta)

2.3.5.1. Guayusa

Foto 13 Hojas de Guayusa

Foto: Andrea Navarro.

2.3.5.1.1. Descripcién

De acuerdo a Berkheiser (2019) Guayusa llex guayusa es un arbol de acebo
nativo de la selva amazoénica. Las personas han cosechado las hojas de este arbol
desde la antigiiedad debido a sus beneficios para la salud percibidos, incluidas las
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Los &rboles de guayusa pueden
crecer de 19 a 98 pies (6 a 30 metros) de altura y producir hojas oblongas de color
verde brillante. Aunque se encuentra en toda la selva amazonica, esta especie se

cultiva mas ampliamente en Ecuador (Permatree Ecuador, 2018).
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2.3.5.1.2. Origen

Si bien la guayusa es endémica de las regiones del Alto Amazonas de
Ecuador, Peru y Colombia, se estima que mas del 98% de los arboles de guayusa
en el mundo se encuentran en Ecuador. El t¢é Guayusa es mucho mejor que el
café y en Ecuador se usa para reemplazar la Yerba Mate ', que es un poderoso
estimulante que es popular en Argentina y Paraguay. El consumo de la bebida de
guayusa se parece al de la yerba mate (llex paraguariensis A. St. - Hil.), Aunque la

guayusa se hierve en una olla separada y solo se sirve la mezcla de agua, en

lugar de prepararse en la calabaza como es comudn con la yerba mate.

2.3.5.1.3. Usos

Los nativos kichwa o kichua de Ecuador usan el té de guayusa en ceremonias
religiosas y espirituales. Es parte de los antiguos rituales tradicionales también.
Las familias indigenas se despiertan temprano en la mafiana para tomar la bebida
mientras miran salir el sol. Esta tradicidbn es una experiencia comunitaria ya que
los miembros de la tribu se sientan alrededor de un gran fuego mientras beben la
bebida de las calabazas. El tiempo se usa para ensefiar a los nifios pequefios los
mitos y tradiciones de la tribu (Marty, 2020).

2.3.5.1.4. Propiedades

Los estudios revelan que la guayusa cuenta con varios antioxidantes. Estas
sustancias reducen el estrés oxidativo al combatir los radicales libres, que son
moléculas inestables, en su cuerpo. Pueden ayudar a disminuir el riesgo de varias
enfermedades cronicas. Guayusa es particularmente rica en un grupo de
antioxidantes poli fenolicos conocidos como catequinas, que pueden proteger
contra la inflamacion, enfermedades cardiacas, cancer y diabetes tipo 2
(Berkheiser, 2019). En patrticular, los estudios en animales han relacionado las

catequinas en el té con la disminucion de los niveles de colesterol.
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Tabla 12 Composicion Quimica de la Hoja de Guayusa

Componente

Alcaloides (Metilxantinas)
Triterpenos derivados del Acido
Clorogénico

Riboflavina

Piridoxina

Acido Nicotinico

Acido Ascérbico

Colina

Fuente: (Riveros, 2009)
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.3.5.2. Guasca

Foto 14 Hojas de Guasca Fresca

Fuente: Wikipedia, 2018.

2.3.5.2.1. Descripcion

De acuerdo a Vargas (2015) la guasca denominada también Galinsoga
parviflora, es una especie de hierba de la familia Asteraceae, conocida como
guascas en Colombia, a aquella planta que suele crecer como hierba mala en el
campo, la cual llega a medir hasta unos 50 cm, sus hojas son de forma alargada,
con flores de color amarillo. Generalmente, se las encuentra a una altura de 2000

msnm.
2.3.5.2.2. Origen

No existe mucha informacion sobre la planta, sin embargo, Ensumesa (2016)
menciona que es procedente de Perl y paises vecinos. Posteriormente, se
propag6 hasta paises como Sudafrica e Inglaterra.

2.3.5.2.3. Usos

Se la puede encontrar fresca o incluso deshidratada en algunos
supermercados, y en Colombia se la suele emplear en elaboraciones como el
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ajiaco. Asimismo, se puede emplear en bebidas, sopas, ensaladas e incluso

guisos (Ensumesa, 2016).

2.3.5.2.4. Propiedades

Tabla 13 Aporte Nutricional de la Guasca

Componente Contenido
100g
Calorias 27
Grasas totales 3,98 g
Colesterol 0 mg
Fibra 40,59
Vitamina A 264 ug
Hidratos de Carbono 20,59
Proteinas 14,4 g

Fuente: (Ensumesa, 2016)
Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.3.5.3. Menta

Foto 15 Hojas de Menta Fresca

o

Foto: Andrea Navarro.

2.3.5.3.1. Descripcion

De acuerdo a Olsen (2019) la menta pertenece a la familia Lamiaceae, que
contiene alrededor de 15 a 20 especies de plantas, incluidas la menta y la menta
verde. Es una hierba popular que las personas pueden usar fresca o seca en
muchos platos e infusiones. Los fabricantes de pasta de dientes, goma de mascar,
dulces y productos de belleza a menudo usan aceite de menta.

2.3.5.3.2. Origen

El nombre de menta surge de una ninfa denominada Menthe o Minthe, la cual

era un personaje de la mitologia griega, la misma que era enamorada de Plutén.
Sin embargo, Plutén tenia una esposa, Perséfone, la cual por sus celos, la

convirtio en una planta que se aferraba al suelo (Golberg, 2017).

Sin embargo, en botanica, se hace referencia a la menta como aquella

variedad de plantas herbaceas que comprenden el género Mentha, las cuales
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comprenden aproximadamente 25 tipos distintos pertenecientes a la familia

Lamiaceae.

2.3.5.3.3. Usos

El uso de menta fresca y otras hierbas y especias en la cocina puede ayudar a
una persona a agregar sabor mientras reduce su ingesta de sodio y azucar. A lo
largo de la historia, las personas han usado diferentes especies de plantas de
menta en medicina. Los diferentes tipos de plantas de menta ofrecen una variedad
de cualidades antioxidantes y beneficios potenciales para la salud, especialmente

para las personas con sindrome del intestino irritable (Olsen, 2019).

2.3.5.3.4. Propiedades

La menta es una hierba calmante que las personas han usado durante miles de
afos para ayudar a calmar el malestar estomacal o la indigestion. Una revision de
2019 encontré que los estudios controlados con placebo respaldan el uso de
aceite de menta como remedio para una variedad de afecciones
gastrointestinales, que incluyen indigestion, dolor de estdmago en nifios y
sentimientos de enfermedad después de la cirugia. Se encontré que la menta
actla contra los microbios dafiinos, regula la relajacion muscular y ayuda a

controlar la inflamacion (Olsen, 2019).
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Tabla 14 Aporte Nutricional de la Menta

Componente Contenido
100g
Kcalorias 87 or
Carbohidratos 6,89 gr
Proteinas 3,75 gr
Fibra 8 gr
Grasas 0,94 gr
Sodio 31 mg
Calcio 243 mg
Hierro 5,08 mg
Magnesio 0
Fosforo 73 mg
Potasio 569 mg
Vitamina A 0,21 mg
Vitamina Bl 0,08 mg
Vitamina B2 0,27 mg
Vitamina B3 2,67 mg
Vitamina C 318

Fuente: (Golberg, 2017).

Elaborado por: Navarro Andrea, 2020
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2.4. Desarrollo de las Sales Gourmet.

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SAL DE FRUTOS ROJOS

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES

Cristales de Sal y
Extraccion concentrada con nada

Pulpa de Acai Zumo espeso de las tres
de agua netamente zumo de
Frambuesas frutas.
fruta.
Blueberrys
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SAL DE FRUTOS ROJOS
CANTIDAD INGREDINTES |  UNIDAD CANTIDAD | RENDIMEINTO PRECIO CZEEI%SD
BRUTA NETA ESTANDAR UNITA UTI
300 Sal en Grano | gramos 300 100% $2,50 $2,50
100 Pulpa de Acai | gramos 100 100% $1,75 $0,88
69 Frambuesas | gramos 75 93% $2,75 $2,75
77 Mortifio gramos 80 96% $3,00 $3,00
CANTIDAD PRODUCIDA 505 GRAMOS COSTO POR PORCION $9,13

TECNICA

FOTO

1. Lavar las Frutas.

2. Colocar en el triturados la pulpa de acai, las
frambuesas y el mortifio.

3. Triturar todo hasta conseguir una pasta espesa
solamente de fruta.

4. Mezclar la sal en grano con la pasta espesa.

5. Mezclar todo bien con el fin que la sal se
incorpore de manera homogénea con la sal.

6. Dejamos secar con el fin de que la sal absorba
todo el sabor de las frutas.

7. Trituramos nuevamente y almacenamos en un

lugar fresco.
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“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SAL DE CITRICOS

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES

Cristales de Sal
Gajos de Mandarina
Gajos de Toronja

Taxo

Cristales de sal con sabor a

Taxo, pequeiios pedazos de - o
Se utilizaran dos técnicas.

mandarina y toronja
deshidratadas.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SAL DE CRITICOS
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | RENDIMEINTO | PRECIO PRECIO
BRUTA INGREDINTES COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA CANJ.II.IIDAD
300 Sal en Grano gramos 300 100% $5,00 $2,50
150 Taxo gramos 272 55% $1,50 $1,50
100 Toronja gramos 208 48% $3,00 $3,00
100 Mandarina gramos 159 63% $1,00 $1,00
CANTIDAD PRODUCIDA 650 GRAMOS | COSTO POR PORCION $8,00
TECNICAS FOTO

1. Lavar todas las frutas.

2.Cortar en rodajas con todo y cascara la toronja y la
mandarina.

3. Colocar la fruta sobre las rejillas.

4.Deshidratar la fruta en el horno durante 2 horas a 200
grados.

5.Sacar toda la pulpa del taxo y mezclarla con la sal en
grano.

6. Dejar que se seque la sal absorbiendo el sabor del
taxo.

7.Triturar en un procesador todos los productos.
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“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SAL DE CACAOQO, PIQUIN Y TOMATE DE ARBOL

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Cristales de Sal
Tomate de arbol
Granos de Cacao

Aji Piquin

Cristales de sal con sabor a
cacao y tomate de arbol con
toques de aji piquin
deshidratado.

En este producto se utilizaran dos

procedimientos.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SAL DE CACAO, TOMATE DE ARBOL Y PIQUIN
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | RENDIMEINTO | PRECIO PRECIO
BRUTA INGREDINTES COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA CANUT.II_IIDAD
300 Sal en Grano Gramos 300 100% $2,50 $2,50
Granos de
50 Gramos 50 100% $1,50 $1,50
Cacao
Tomate de
150 i Gramos 158 95% $1,00 $1,00
Arbol
50 Aji Piquin Gramos 68 74% $1,00 $1,00
CANTIDAD PRODUCIDA 550 GRAMOS | COSTO POR PORCION $6,00
TECNICAS FOTO

1.Dejar secar los granos de cacao al sol durante 5 dias.

2. Deshidratar el aji durante 2 horas a 200 grados.
3. Extraer toda la pulpa del tomate con pepa incluida
4. Mezclar la pulpa con la sal y secarla durante 3 horas.

5. Mezclar y triturar todos los productos secos
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“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SAL DE AGUACATE Y FLOR DE NARANJO

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES

Cristales de Sal _
_ Cristales de sal con sabor a
Aceite de aguacate _ o
) aguacate y toques de flor de | Se realizaran dos procedimientos.
Aguacates semiduros . .
naranjo deshidratada.

Flor de Naranjo
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SAL DE AGUCATE Y FLOR DE NARANJO
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | RENDIMEINTO | PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
300 Sal en Grano Gramos 300 100% $2,50 $2,50
150 Aguacate Gramos 238 63% $1,00 $1,00
Aceite de
10 Gramos 10 100% $0,50 $0,50
Aguacate
Flor de
50 _ Gramos 50 100% $1,00 $1,00
Naranjo
CANTIDAD PRODUCIDA 505 GRAMOS | COSTO POR PORCION $5,00
TECNICAS FOTO

1. Pelar el aguacate.

2. Cortar en rodajas mil delgadas del aguacate

3. Mezclar las rodajas de aguacate con el aceite

4. Mezclar las rodajas con la sal y hacer que el
aguacate absorba toda la sal

5. Dejar secar las rodajas durante 3 horas a 200 grados
6. Secar las hojas y flores de naranjo durante 1 hora

7. Triturar todos los productos secos.
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“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SAL DE HIERBAS ANDINAS

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES
Cristales de Sal
Hojas de Guayusa Cristales de sal con toques de - ]
) Solo se utilizara un método de
Hojas de Menta guayusa, menta y guasca . y
. . deshidratacion.
Hojas de Guasca deshidratadas.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SAL DE HIERBAS ANDINAS
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | RENDIMEINTO | PRECIO PRECIO
BRUTA INGREDINTES COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA CANUT_II.?AD
300 Sal en Grano Gramos 300 100% $2,50 $2,50
Hojas de
100 Gramos 100 100% $1,00 $1,00
Menta
Hojas de
100 Gramos 100 100% $1,00 $1,00
Guayusa
Hoja de
100 gramos 100 100% $1,00 $1,00
Guasca
CANTIDAD PRODUCIDA 600 GRAMOS | COSTO POR PORCION $5,50
TECNICAS FOTO

1. Sacar las hojas de cada tallo

2. Poner sobre una rejilla las hojas

3. Deshidratar las hojas durante 1 hora en a 200 grados

4. Triturar todas las hojas junto con la sal




2.5. Modalidad de la investigacién

Durante la investigacion realizada para el trabajo de intervencion se realiz
diferentes tipas de experimentos y técnicas para conseguir el producto deseado,
experimentando para verificar que el producto tenga el mejor, sabor, color, que los
aromas de cada producto utilizado como saborizante no se desintegre y que la

textura del producto se mantenga en perfecto estado.

Para cada una de las sales realizadas se realiz6 diferentes técnicas y

procedimientos.

Sal de criticos

Sal de citricos para la realizacion de esta sal se utiliz6 dos técnicas la primera
consistia en realizar la extraccion de toda la pulpa del Taxo con pepas incluidas,
incorporar la sal en grano en una proporcién de 50% de producto, 100% sal en
grano de esta manera la sal absorberia el sabor de la fruta, luego de eso se

deshidrato los demas productos como la mandarina y la toronja.

Navarro Crespo Jessica Andrea.

97



Foto 15. Sal de Mar con Taxo

P SRR

Foto: Andrea Navarro.

Foto 16. Toronjas y Mandarinas Deshidratadas

Foto: Andrea Navarro.

Sal de aguacate, y flor de naranjo
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Para realizar esta sal también se utilizé dos tipos de procedimientos ya que el
aguacate es una fruta con gran cantidad de grasa no es tan sencillo deshidratarla,
En esta situacion se tuvo que utilizar una técnica mas compleja en donde se
rebana delgadas rodas de aguacate se incorporo aceite de aguacate para nivelar
la grasa y se agreg6 un porcentaje de 50% de producto a 100% de sal en grano,
de esta manera logramos que el aguacate se deshidrate completamente sin
perder el color y el sabor, deshidratamos las hojas y flores del arbol de naranjo y

se trituro, logrando incorporar todos los ingredientes.

Fotol7. Aguacate Deshidratado en Sal

Foto: Andrea Navarro.

Sal de hierbas andinas
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Para esta sal se utiliz6 un solo procedimiento se seleccion6 las hojas de cada

plata y se las deshidrato, luego se las trituro y se incorpor¢ la sal en grano.

Las tres hojas son muy delicadas por lo tanto la deshidratacion fue por un tiempo
muy corto para lograr una textura crujiente y mantener los colores y sabores

intactos.

Sal de cacao, tomate de arbol y piquin

Para esta sal se realizd dos tipos de procedimientos el uno fue extraer la pulpa
completa del tomate de arbol y formar una pasta espesa incorporar la sal de igual
manera como las anteriores sales se formulé una mezcla de 50% de producto y
100% de sal en grano, luego se continuo con la deshidratacién del aji y los granos
de cacao, se introdujo en la procesadora y se trituro todo logrando una sal de color

café, con aroma a tomate de arbol y aji.

Foto 18. Pulpa de Tomate de Arbol en sal de marina Primera Faceta

Foto: Andrea Navarro.

Foto 19. Tomate de Arbol mezclado con sal en grano Segunda Faceta



Foto: Andrea Navarro.
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Foto 20. Tomate de Arbol mezclado con sal en grano Faceta Final
E 74 |

Foto: Andrea Navarro.
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Foto 21. Aji Piquin
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Deshidratado.
Foto: Andrea Navarro.

Sal de frutos rojos

Para esta sal utilizamos dos técnicas la primera fue incorporar un 50% de pulpa de
Acai con un 100% de sal con el fin que la sal absorba todo el sabor de la fruta para
formar una sal de Acai, luego se deshidrato las frambuesas y los BlueBerrys para

poder ser incorporados con la otra sal, logrando asi un color muy parecido al rubi.
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Foto 22. Pulpa de Acai mezclada con sal en grano.

Foto: Andrea Navarro
de Deshidratad

Foto 23. Frutos fesms
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Foto: Andrea Navarro
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Foto 16 Aplicacion de Sales Gourmet

Foto: Andrea Navarro.
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APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS DE AUTOR

3.1. Picaditade pargo cocinando bajo sal de citricos.

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: PICADITA PARGO COCINADO EN SAL DE CITRICOS

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Pescado Dorado
Sal de Citricos

Pescado cocinado en costra

de sal.

Solo se utilizara un método de

coccion salada.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PICADITA PARGO COCINADO EN SAL DE CITRICOS
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO | PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
Pescado
406 gramos 700 58% $3,50 $3,50
Dorado
150 Sal de Citricos gramos 150 100% $1,00 $1,00
CANTIDAD PRODUCIDA 1 COSTO POR PORCION 4.5
CANTIDAD DE 1
PORCIONES
TECNICAS

1. Lavamos el pescado y sacamos las escamas.

Cubrimos completamente el pescado en sal de

citricos.

a & 0N

Cortar los lomitos.

Emplatar y decorar

Freir las espinas para dar decoracion.

Horneamos el pescado durante 20 minutos

3.2.

Pulpo Y Camardn En Sal De Aguacate
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“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: PULPO Y CAMARON EN SAL DE AGUACATE

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES
Pulpo ) o
) Pulpo y camardn sazonado en | Se utilizé la sal de aguacate con
Camaron pelado _
Mad sal de aguacate en una base | flor de naranjo para sazonar tanto
aduro
] de maduro cocinado y frito en | los mariscos como las
Maracuya

Sal de Aguacate

salsa de maracuya.

guarniciones.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PULPO Y CAMARON EN SAL DE AGUACATE
CANTIDAD INGREDINTES CANTIDAD | CANTIDA |RENDIMEINTO | PRECIO CZEE%XD
BRUTA COMPRADA | D NETA ESTANDAR UNITA UTI
700 Pulpo gramos 150 100% $12,00 $12,00
500 Camaron gramos 100 100% $6,00 $6,00
pelado
52 Maduro gramos 80 65% $1,00 $1,00
40 Maracuya gramos 100 40% $0,50 $0,50
20 Sal de gramos 20 100% $1,00 $1,00
Aguacate
$20,50
CANTIDAD PRODUCIDA 440 COSTO POR PORCION $5,13
CANTIDAD DE
PORCIONES ‘
TECNICAS

Lavar los camarones

Espantar el pulpo

WD

decorar.

Cortar los maduros en slice

Cocinar el maduro y la otra mitad freir para

5. Saltear los camarones y los tentaculos en sal de

aguacate

6. Elaborar un encurtido de tomate y cebolla

7. Emplatar y decorar.
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3.3. Rack De Cerdo En Costra De Sal De Hierbas Andinas

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: RACK DE CERDO EN COSTRA DE SAL DE HIERBAS ANDINAS

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Rack de Cerdo
Sal de Hierbas Andinas
Papa
Baby Vegetales

Manzana

Rack de cerdo empanizado
con sal de hierbas andinas
sobre y bafiada en compota de
manzana sobre una cama de
puré de papa andino y babi

vegetales .

El rack se cocin6 en fritura
profunda para darle textura
crujiente y se termind su coccién
en horno.

Se mantuvo el color de la sal para

mejorar la presentacion.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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UNIVERSIDAD DE CUEN(

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE:

RACK DE CERDO EN COSTRA DE SAL DE HIERBAS ANDINAS

PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
402 Rack de Cerdo gramos 600 67% $16,00 $16,00
Sal de Hierbas
50 _ gramos 50 100% $1,50 $1,50
Andinas
150 Papa gramos 200 75% $1,00 $1,00
270 Babi Vegetales gramos 300 90% $4,00 $4,00
43 Manzana gramos 50 86% $1,00 $1,00
$23,50
CANTIDAD PRODUCIDA 1200 COSTO POR PORCION $5,88
CANTIDAD DE 4
PORCIONES

TECNICAS

FOTO




. Cortar el rack en porciones y darle forma con hilo
de bridar.

. Empapar de huevo el rack y empanizar los cortes
en sal de hierbas andinas.

3. Cortar y cocinar las papas.
4. Triturar y sazonar el puré de papa.

5. Blanquear los vegetales y darles color en la

plancha.
. Asar los pimientos a fuego directo, retirar la
cascara y cortar en cubos.

. Emplatar y decorar.

3.4. Higos Tempurizados Con Helado De Mascarpone En Sal De Cacao

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: HIGOS TEMPURIZADOS CON HELADO DE MASCARPONE EN SAL DE CACAO

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Sal de Cacao, aji y tomate de
arbol
Higos en Almibar
Queso Mascarpone
Helado de Vainilla
Queso de Hoja
Coulis de fresa

Coulis de Mango

Higos rellenos de queso de
hoja y tempurizados
acompanados de helado de
mascarpone en base de sal de
Cacao y aji y coulis de mango

y fresa.

Se utilizé la sal como simulacion
de tierra falsa para realizar un

contraste de colores y sabores.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

3 HIGOS TEMPURIZADOS CON HELADO DE MASCARPONE EN SAL
FICHA TECNICA DE:
DE CACAQO
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
Higos en
500 ) gramos 500 100% $3,00 $3,00
Almibar
Queso
200 gramos 200 100% $2,00 $2,00
Mascarpone
Helado de
100 o gramos 100 100% $1,00 $1,00
Vainilla
100 Queso de Hoja gramos 100 100% $0,50 $0,50
Pulpa de
100 gramos 100 100% $0,70 $0,70
Mango
100 Pulpa de Mora gramos 100 100% $0,80 $0,80
CANTIDAD PRODUCIDA 1100 GRAMOS $8,00
CANTIDAD DE .
4 COSTO POR PORCION $2,00
PORCIONES
TECNICAS FOTO
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. Lavar los higos y cocinar durante 3 horas junto con

la panela.

2. Dejar enfriar el dulce.
3. Abrir los higos y rellenar con el queso de hoja.

4. Realizar la masa tempura a base de agua, harina y

hielo.

5. Tempurizar y freir los higos.
6. Previamente mezclar el helado de vainilla con el
gueso mascarpone y dejarlo congelar.

. Hacer una reduccion de la pulpa de mora y del

maracuya.

. Emplatar y decorar todo.

3.5. Margarita Frozzen Escarchado En Sal De Frutos Rojos

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: MARGARITA FROZZEN ESCARCHADO EN SAL DE FRUTOS ROJOS

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Sal de Frutos Rojos
Tequila
Triple Sec
Syrop de Azucar
Pulpa de Mango
Pulpa de Fresa
Hielo

Coctel a base de tequila y
triple sec mezclado con pulpa
de fresa y mango escarchada

con sal de Frutos Rojos

Se realizé wuna preparacion

frozzen con cada pulpa para darle

una presentacion de dos colores 'y

se escarcho con sal de frutos

rojos para darle mejor sabor y

presentacion.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MARGARITA FROZZEN ESCARCHADO EN SAL DE FRUTOS
ROJOS
CANTIDAD CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO PRECIO
BRUTA | NGREDINTES| UNIDAD | = \ppp ESTANDAR | UNITA CANJT'?AD
500 Tequila mililitros 500 100% $15,00 $15,00
100 Triple Sec mililitros 100 100% $12,00 $12,00
100 SX“’P de | miliitros 100 100% $3,00 $3,00
Zucar
300 P,\‘jlg’r?g‘ie gramos 300 100% $2,50 $2,50
300 Pulpa de Fresa| gramos 300 100% $2,50 $2,50
500 Hielo gramos 500 100% $1,00 $1,00
TOTAL $36,00
CANTIDAD PRODUCIDA 305 GRAMOS COSTO POR PORCION $36,00
TECNICAS FOTO

1. Licuar el tequila, el triple sec y con cada una de
las pulpas consiguiendo una textura frozzen.
2. Escarchar las cosas con sal de frutos rojos.

3. Decorar la bebida diferenciando los dos colores.
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3.6. Salpicén De Langostinos En Sal De Citricos

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: SALPICON DE LANGOSTINOS EN SAL DE CITRICOS

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES
Sal de Citricos
Langostinos Preparacién muy similar a un | Los langostinos se sazonaron con
Pimientos de Colores ceviche en donde los|la salyla misma agua de coccion
Cebolla Blanca langostinos estan sazonados | se utiliz6 para darle humedad y
Tomates Cherry con sal de citricos. sabor al plato.
Mostaza
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: SALPICON DE LANGOSTINOS EN SAL DE CITRICOS
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO | PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
700 Langostinos gramos 1000 70% $15,00 $15,00
Pimientos de
200 gramos 250 80% $1,00 $1,00
colores
120 Cebolla Blanco gramos 150 80% $1,00 $1,00
150 Tomate Cherry gramos 150 100% $1,50 $1,50
50 Mostaza gramos 50 100% $0,25 $0,25
50 Sal de Citricos gramos 50 100% $1,00 $1,00
TOTAL $19,75
CANTIDAD PRODUCIDA 1650 COSTO POR PORCION $6,58
TECNICAS FOTO

a bk 0P

Lavar los langostinos.

con mostaza.

6. Emplatar y decorar

Cortar las cebollas y los tomates.

Cortar los pimientos en cubos pequefios.

Sazonar los langostinos con sal de criticos.

Sazonar el agua donde se cocin6 los langostinos
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3.7. Taboulé De Verduras En Sal De Hierbas Andinas

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: TABOULE DE VERDURAS EN SAL DE HIERBAS ANDINAS

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES

Sal de Hierbas Andinas . _ .
Cusca Timbal de cuscus sazonado | Cuscus se realizO en coccion
uscus
o . con hierbas andinas vy |lenta con un fondo de pollo
Pimientos Rojos . _
] acompafado de vegetales en | sazonado con sal de hierbas
Calabacin _
) cubos, decorado con brotes. andinas.
Tomate Rifi6n
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TABOULE DE VERDURAS EN SAL DE HIERBAS ANDINAS
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO | PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
400 Cuscus gramos 400 100% $5,00 $5,00
Pimientos
48 . gramos 60 80% $1,00 $1,00
Rojos
42 Tomates Rifion gramos 60 70% $1,00 $1,00
54 Calabacin gramos 60 90% $2,00 $2,00
Sal de Hierbas
50 _ gramos 50 100% $1,00 $1,00
Andinas
$10,00
CANTIDAD PRODUCIDA 630 COSTO POR PORCION $3,33
TECNICAS

FOTO

1. Cocinar el cuscus sazonado con la sal de hierbas
andinas.

Cortar los pimientos y tomate rifion en cubos.
Blanquear y cortar en cubos el calabacin.

Mezclar todo con el cuscuUs cocinado.

a kb 0N

Empatar y decora
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3.8. Pechugas De Pavo En Sal De Frutos Rojos Y Papas A Lo Pobre

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS
DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: PECHUGAS DE PAVO EN SAL DE FRUTOS ROJOS Y PAPAS A LO POBRE

MISE PLACE PRODUCTO TERMINADO OBESERVACIONES
Sal de Frutos Rojos El pollo se sazono durante 2
Corte de pechuga de pollo en
Pechuga de Pavo _ y horas en la sal y se horneo a
o coccion lenta con reduccion de .
Vino tinto _ _ . largo tiempo y poca temperatura
vino tinto acompafiado de i
Papas a lo Pobre para consegui una textura
papas a lo pobre. _
mantequillosa.
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UNIVERSIDAD DE CUEN(

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

; PECHUGAS DE PAVO EN SAL DE FRUTOS ROJOS Y PAPAS ALO
FICHA TECNICA DE:
POBRE
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA Tl
Pechuga de
350 gramos 350 100% $16,00 $16,00
Pavo
Sal de Frutos
50 _ gramos 50 100% $1,50 $1,50
Rojos

150 Vino Tinto mililitros 150 100% $3,00 $3,00

250 Papas gramos 295 85% $2,00 $2,00
TOTAL $22,50

CANTIDAD PRODUCIDA 800 COSTO POR PORCION $7,50

CANTIDAD DE 3
PORCIONES
TECNICAS FOTO
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. Cortar la pechuga de pavo en porciones de 150
gramos.

. Sazonar las pechugas con la sal de frutos rojos y
dejar reposar.

. Hornear las porciones durante 10 minutos en horno

a una temperatura de 100 grados.

4. Realizar una reduccién de vino tinto.

5. Agregar a la reduccion el liquido que la coccién del

pato suelta.

6. Cocinar las papas y escurrir.

. Emplatar y decorar.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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3.9. Brownie Con Sal De Frutos Rojos Con Helado De Vainilla

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: BROWNIE CON SAL DE FRUTOS ROJOS CON HELADO DE VAINILLA

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Sal de Frutos Rojos
Harina
Huevos

Chocolate en Barra

Mantequilla
Helado de Vainilla

Brownie de chocolate con
cristales de sal de frutos rojos
acompafado de quenelle de

helado de vainilla.

La sal se puso en la receta en

forma de cristales grandes para

gque se pueda saborear

potenciar el sabor del chocolate.

y
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

3 BROWNIE CON SAL DE FRUTOS ROJOS CON HELADO DE

FICHA TECNICA DE:
VAINILLA
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD

BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI

175 Harina gramos 175 100% $1,00 $1,00

200 Huevos gramos 200 100% $0,85 $0,85

Sal de Frutos
25 _ gramos 25 100% $1,00 $1,00
Rojos

300 Chocolate gramos 300 100% $1,00 $1,00

400 Azlcar gramos 400 100% $0,50 $0,50
Polvo de

5 gramos 5 100% $0,50 $0,50
Hornear

200 Mantequilla gramos 200 100% $2,00 $2,00

Helado de

300 - gramos 300 100% $3,00 $3,00
Vainilla

$9,85

CANTIDAD PRODUCIDA 1305 COSTO POR PORCION $2,46

CANTIDAD DE 4
PORCIONES
TECNICAS FOTO
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Mezclar el chocolate con la mantequilla y dejar que
se derritan.

Batir los huevos con el azucar hasta lograr que
estén bien incorporados.

Mezclar los ingredientes secos.

Mezclar la mantequilla con el chocolate y los
huevos batidos.

Tamizar los ingredientes secos e ir mezclando para
gue se incorpore todo.

Agregar la sal de frutos rojos.

Hornear durante 20 minutos a una temperatura de
200 grados.

Dejar enfriar y servir con helado de vainilla.
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3.10. Chessecake De Yogurt Griego Con Base De Galletas De Sal De

Citricos

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: CHESSECAKE DE YOGURT GRIEGO CON BASE DE GALLETAS DE SAL DE

CITRICOS

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Galleta de Sal de Criticos
Relleno de Chessecake sabor

a yogurt griego.

Chessecake con base de
galleta casera de sal de frutos
citricos con relleno de yogurt
griego decorado con frutas

color naranja y tomate.

La galleta se realiz6 con sal de
citricos y se mantuvo el sabor
neutro del yogurt para mantener

el equilibrio en el plato.

Navarro Crespo Jessica Andrea.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

3 CHESSECAKE DE YOGURT GRIEGO CON BASE DE GALLETAS DE
FICHA TECNICA DE: .
SAL DE CITRICOS
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO| PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
400 Harina gramos 400 100% $2,50 $2,50
10 Sal de Citricos gramos 10 100% $1,00 $1,00
100 Aceite de Oliva mililitros 100 100% $2,00 $2,00
Levadura en
5 gramos 5 100% $0,50 $0,50
Polvo
120 Mantequilla gramos 120 100% $1,00 $1,00
14 Gelatina gramos 14 100% $0,40 $0,40
100 Leche Entera mililitros 100 100% $0,50 $0,50
460 Yogurt Griego gramos 460 100% $1,00 $1,00
200 Azucar gramos 200 100% $0,50 $0,50
Crema de o
500 mililitros 500 100% $1,50 $1,50
Leche
TOTAL $10,90
CANTIDAD PRODUCIDA 1909 COSTO POR PORCION $2,73
CANTIDAD DE 4
PORCIONES
TECNICAS FOTO
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1. Mezcla todos los ingredientes y amasa hasta que no
peguen en las manos.

2. Pon la masa en un bol, tapa con film y deja reposar
una hora en la nevera.

3. Extiende con rodillo y da la forma deseada a la galleta.
Pinchalas con un tenedor.

4. Hornea 8-10 minutos en horno precalentado a 170°C o
hasta que adquieran un tono dorado bonito.

5. En un bolw con agua deshacer la gelatina sin sabor.

6. Batir la crema de leche hasta punto de nieve.

7. Incorporar la gelatina hidratada con el yogurt griego

8. Mezclar el yogurt griego con la crema de leche en
movimientos envolventes.

9. Triturar la galleta de sal de citricos.

10. Derretir la mantequilla e incorporar a la galleta

triturada.

11. Formar una base de galleta firme y colocar la mezcla
de la cremay el yogurt y refrigerar.

12. Emplatar y decorar.
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3.11. Zuchinnis Rellenos De Carne De Res En Salsa De Maiz

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: ZUCHINNIS RELLENOS DE CARNE DE RES EN SALSA DE MAIZ

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Sal de Hierbas andinas
Carne Molida
Zuchinni
Queso Mascarpone
Coulis de Naranja

Granos de Maiz Acaramelados

Cubo de molida

sazonada con sal de hierbas

Carne

andinas en base de queso
mascarpone, cubierta de slices
de zuchinni, acompafada de
coulis de naranja y granos de

maiz acaramelados.

La carne se sazono con la sal de
hierbas andinas y se utilizé queso
mascarpone por la neutralidad en

su sabor.
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: ZUCHINNIS RELLENOS DE CARNE DE RES EN SALSA DE MAIiZ
CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD |RENDIMEINTO | PRECIO PRECIO
BRUTA INGREDINTES COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA CANJ.:_IIDAD
250 Carne Molida gramos 250 100% $3,50 $3,50
432 Zucchini unidades 600 72% $3,00 $3,00
Queso
25 gramos 25 100% $2,00 $2,00
Mascarpone
15 Condimentos gramos 15 100% $1,00 $1,00
65 Naranja gramos 100 65% $0,50 $0,50
50 Maiz Dulce gramos 50 100% $1,00 $1,00
TOTAL $11,00
CANTIDAD PRODUCIDA 443 COSTO POR PORCION $3,67
CANTIDAD DE 3
PORCIONES
TECNICAS FOTO
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Lavar y cortar las zuchinnis en slices.

Sazonar la carne con sal de cacao, aji y tomate de
arbol.

Colocar una capa de queso mascarpone de base.
Rellenar los zuchinnis con la mezcla de la carne
sazonada.

Tostar los maices en azUcar.

Realizar una reduccién con la naranja.

Emplatar y decorar.




- n'...-._\_“‘_

éE_l | UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.12. Ensalada De Confit De Pollo Con Puerros Y Mostaza A La Antigua

“CREACION Y APLICACION DE CINCO SALES GOURMET A DOCE PLATOS

DE AUTOR”

FICHA DE MISE PLACE

RECETA: ENSALADA DE CONFIT DE POLLO CON PUERROS Y MOSTAZA A LA ANTIGUA

MISE PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBESERVACIONES

Sal de Aguacate y flor de
naranjo

Muslos de Pollo confitados

Confit de pollo sobre puerros
al grill acompafiado de una

salsa con toques de mostaza

El confit de pollo esta sazonado
solo con sal aguacate, coccion

Mostaza a la antigua durante dos horas a baja
_ hecha en casa y decorado con
Puerros al grill _ temperatura.
_ mix de lechugas.
Lechugas varias
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FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE:

ENSALADA DE CONFIT DE POLLO CON PUERROS Y MOSTAZA A

LA ANTIGUA
PRECIO
CANTIDAD CANTIDAD |CANTIDAD| RENDIMEINTO | PRECIO
INGREDINTES CANTIDAD
BRUTA COMPRADA NETA ESTANDAR UNITA UTI
Muslos de
150 gramos 150 100% $3,00 $3,00
Pato
Mostaza a la
15 _ gramos 15 100% $3,00 $3,00
Antigua
Lechugas
53 . gramos 70 75% $1,00 $1,00
Varias
41 Puerros gramos 100 41% $1,00 $1,00
Sal de
10 gramos 10 100% $1,00 $1,00
Aguacate
TOTAL $9,00
CANTIDAD PRODUCIDA 345 COSTO POR PORCION $3,00
CANTIDAD DE 3
PORCIONES

TECNICAS

FOTO
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4. Hacer la mostaza.
5. Cortar los puerros en dimensiones iguales.
6. Realizar una salsa a base de crema de leche y la

. Marinar los muslos de pato en sal de aguacate
durante toda una noche.

. Cocinar los muslos a baja temperatura durante 2
horas y media.

. Pasada la primera bafar los muslos con
mantequilla derretida.

mantequilla soltada por el pato.
. Emplatar con los palmitos de base y decorar con

las variedades de lechugas.

Navarro Crespo Jessica Andrea.

135




CAPITULO -IV-

m————

Foto: Andrea Navarro.
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EVALUACION DE PROPUESTA GASTRONOMICA

4.1. Evaluacion Sales Gourmet

Luego de realizar una degustacion el dia 10 de febrero del 2020 con el tribunal
conformado por los docentes Ing. Augusto Tosi, Lic. José Reinoso y Lic. Patricia
Ortiz, en donde se realizd6 una evaluacion de diferentes aspectos como el sabor,
aroma, color, textura y apariencia, cada uno de ellos degustaron los productos
terminados en conjunto con un menu de 5 tiempos en donde se degusto el uso de

las sales en diferentes recetas.

Tomando en cuenta los criterios de calificacion con 5 como muy bueno, 4 buena, 3
regular, 2 deficiente y 1 como malo. Se ha considerado a cada uno de los
aspectos segun la importancia dandole un total del 100% de calificacién lo cual

cada uno de los aspectos corresponden a un 20%.

Gréafico 1. Sal de citricos

Sal de Citricos

6
5 — S M S S M —
4 — | S— | — | S— | E— | — | -
3 — | — | S— | E— | — | -
2 — | — | S— | E— | — | -
1 — | — | S— | E— | — | -
0 APARIENCI
SABOR COLOR TEXTURA AROMA A

MG. PATRICIA O. 5 5 5 4 5

MG. AUGUSTO T. 35 5 4 4.5 5

ING. JOSE R. 5 5 5 5 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.
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Los tres tribunales degustaron esta sal dos de ellos calificaron como muy bueno el
sabor. En el color los tres coincidieron en que es muy bueno, en el tema de la
textura del producto dos de los tribunales coincidieron que la textura es muy
buena, en el aroma el primer tribunal considera que el aroma es bueno, el
segundo tribunal considera que el sabor esta entre bueno y muy bueno y el tercer
tribunal considera que el sabor es muy buen. En el aspecto de la apariencia los
tres tribunales consideraron que el producto tiene una apariencia muy buena ya

que el color de la sal es llamativo.

Gréfico 2. Sal de Aguacate y Flor de Naranjo

Sal de Aguacate y Flor de Naranjo
6
5
4
3
2
1
0 APARIENCI
SABOR COLOR | TEXTURA | AROMA A
= MG. PATRICIA O. 4 5 5 4 5
®=MG. AUGUSTO T. 4 5 5 25 4
ING. JOSE R. 4 5 5 4 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

En la degustacion realizada los tres tribunales coincidieron que el sabor era
bueno, mientras que el color les pareci6 muy bueno ya que conservaba el color
verde agua que caracteriza al aguacate y con la mezcla de los cortes de las hojas
y flores de naranjo hacia que varié los tonos de verde, en el aspecto de la textura
del producto al igual los tres coincidieron que era muy buena ya que al deshidratar

el aguacate se mantuvo la firmeza de la fruta, en el tema del aroma dos de los
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tribunales coincidieron que el aroma era bueno mientras que uno de los tribunales
consideraba que el sabor era deficiente, para finalizar en el tema de la apariencia
dos de los tribunales consideran que el aspecto es muy bueno mientras que uno

de ellos considera que es solamente bueno.

Grafico 3. Sal de Hierbas Andinas

Sal de Hierbas Andinas

6
5
4
3
2
1
0 APARIENCI
SABOR COLOR TEXTURA | AROMA A
EMG. PATRICIA O. 5 5 5 5 5
HMG. AUGUSTOT. 3 5 5 3 35
ING. JOSE R. 5 5 5 5 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.
Elaborado por: Andrea Navarro.

En la degustacion realizada los dos tribunales consideran que el sabor del
producto es muy buen mientras que uno de ellos considera que el sabor es
regular, en el tema del color los tres coincidieron que el color del producto es muy
bueno al igual que la textura, mientras que en el aspecto del aroma dos de ellos
coincidieron que el aroma era muy bueno ya que todas las hojas aportaban un
aroma refrescante y muy agradable mientras que uno de los tribunales considero
que el aroma era regular, para finalizar en el tema de la apariencia dos de los tres
tribunales considera que la apariencia es muy buena ya que todos los colores y
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texturas formaban una armonia muy buena mientras que uno de los tribunales

considera que la aparecia es simplemente buena.

Graéfico 4. Sal de Cacao, Tomate de Arbol y Piquin

Sal de Cacao, Tomate de Arbol y Piquin
6
5 S— M S — S— — S S
4 | E— | - | — | — | E— | - | -
3 | S | S| | S | S— | | — —
2 | E— | — | — | - | -
1 | E— | — | — | - | -
0 APARIENCI
COLOR | TEXTURA | AROMA A
" MG. PATRICIA O. 5 5 5 5 5
MG. AUGUSTO T. 3 3 45 3 5
ING. JOSE R. 5 5 5 5 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

En la degustacion realizada los tribunales probaron y calificaron cada una de las
sales la sal de cacao, tomate de arbol y piquin fue una de las favoritas ya que dos
de los tribunales consideraba que el sabor de del producto terminado era muy
buena mientras que uno de ellos considero que era regular, en el color al igual que
el sabor dos de los tribunales consideraban que el color es muy bueno ya que la
mezcla de todos del cacao, y el aji era una combinacion excelente, uno de los

tribunales consideraba que el color era regular.

En el tema de la textura todos los tribunales consideraron que la textura del
producto era muy buena ya que los granos de cacao y la corteza del aji formaban
unas escamas que daban una textura muy interesante al producto. En el aspecto

del aroma dos de los tribunales consideraban que el producto tenia un muy buen



aroma gracias al cacao y el tomate, en el tema de la apariencia los tres
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consideraron que visualmente el producto tenia una muy buena presencia.

Grafico 5. Sal de Frutos Rojos

Sal de Frutos Rojos

6
5
4 I — [ [ ¢ N _— — I
3 || — I I —_— I I -
2 [
1 -
0 APARIENCI
SABOR COLOR TEXTURA | AROMA A
EMG. PATRICIA O. 5 5 5 5 5
EMG. AUGUSTOT. 3 5 3 35 5
ING. JOSE R. 5 5 5 5 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

En la degustacién del producto dos de los tres tribunales consideran que el sabor
es muy bueno ya que conservaba la acidez de los productos y se podia saborear
los productos deshidratados. En el tema del color los tres consideraron que el
color era muy bueno ya que se formaron cristales perfectos de color rubi. En el
aspecto de la textura dos de los tribunales consideran que los cristales de sal son
muy buenos mientras que uno de ellos consideraba regular. En el aroma del
producto dos de los tribunales consideran que es muy bueno el aroma ya que se
podia apercibir claramente los aromas de cada uno de la fruta, uno de los
tribunales considero simplemente buena. En ese tema de la apariencia los tres

tribunales consideraban que es muy buena ya que la comparaban mucho con una

Elaborado por: Andrea Navarro.

piedra muy bonita de rubi.
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4.2. Evaluacion Propuesta Menu De Degustacion

El dia 10 de febrero del afio 2020 se realiz6 la degustacion de 5 preparaciones
utilizado los productos elaborados dentro del trabajo de intervencion, el menu
consistia en 5 pasos picada, entrada, fuerte, postre y bebida en las cuales se
buscaba la armonia del uso de las salen en cada uno de ellos. El tribunal estuvo
conformado por tres docentes de la facultad quienes calificaron los platillos con
rublos de calificacion con 5 como muy bueno, 4 buena, 3 regular, 2 deficiente y 1
como malo. EIl tribunal conformado por los docentes Mg. Patricia Ortiz, Mg

Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Grafica 6. PICADITA PARGO EN SAL DE CITRICOS

AROMA ]
| | | |
PRESENTACION J
| | | |
TEXTURA !
| | | |
COLOR J
| | | |
SABOR | |
0 1 2 3 4 5 6
SABOR COLOR TEXTURA PREISC')E,\INTA AROMA
ING. JOSE R. 5 5 5 5 5
MG. AUGUSTOT. 3.4 5 45 5 4.5
MG. PATRICIA O. 3 5 5 5 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

En la picadita ofrecida en la degustacion los 5 puntos aspectos organolépticos
fueron puestos a calificacion en criterio de cada uno de los tribunales.

En el aroma este aspecto los tres tribunales coincidieron que el aroma del plato o
preparacion era muy bueno ya que la sal de citricos lograba neutralizar el aroma

peculiar que tiene el pescado y se resaltd el aroma de los citricos.
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Presentacion dentro del area visual o presentacion de la preparacion a los tres
tribunales les parecié muy buena ya que el plato se acompafié con variedades de
aji tostados y variedades de lechugas dando un color variado muy similar a un
arrecife. Dentro de la textura de la presentacién el tribunal considero muy buena,
pero se recomend6 cambiar el tipo de pescado por uno de fibra mas fuerte para
evitar que se deshaga muy facilmente y se conserve la firmeza de la piel. El color
del plato que se presentd como se mencion6 en el tema de la presentacion a el
tribunal le parecié muy bueno ya que se mantuvo el color de las sales que era lo
principal por resaltar. En el aspecto del sabor a uno de los tribunales le pareci6
muy bueno recalcando que el pescado mantenia su sabor y la armonia con la
guarnicion era excelente mientras que los dos tribunales consideraron que el
sabor era regular ya que recalcaron que el sabor de la sal era muy invasivo y se
recomendé cambiar de pescado y bajar la cantidad de sal al momento de la

coccion.

Grafico 7. ENTRADA DE CAMARON Y PULPO EN SAL DE AGUACATE Y
FLOR DE NARANJO
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Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

El siguiente plato a degustar fue una entrada que consistia en un pulpo y camarén
sazonado en sal de aguacate y flor de naranjo acompafiado de maduros
cocinados y frutos sobre una salsa de maracuya. En el aspecto del sabor del plato
dos de los tribunales coincidieron que era regular y uno tribunal califico el sabor de
plato como bueno se recomend6 que se agregara mas sal para intensificar el
sabor ya que no se sentia mucho. La calificacién al area del color el tribunal
estuvo muy confirme y lo calificé como muy bueno ya que los toques verdes de la
sal de aguacate formaban unas costras en conjunto con las demas guarniciones
formaban una variedad de colores muy llamativa. En la textura de igual manera
todos lo calificaron como buen y muy buena ya que los mariscos estaban en su

punto no estaban cauchosos y el pulpo estaba suave.

Dentro de la presentacion el tribunal considero que la presentacion del plato era
muy buena ya que el conjunto de colores tanto de los mariscos como de las
guarniciones hacian un perfecto conjunto. En el aspecto del aroma todo el tribunal
lo califico como muy bueno ya que los mariscos estaban frescos y la combinacién
del aguacate con los mariscos formaban un aroma muy bueno. Dentro de la

presentacion el tribunal considero que la presentacion del plato era muy buena ya
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que el conjunto de colores tanto de los mariscos como de las guarniciones hacian

un perfecto conjunto.

Grafico 8. FUERTE RACK DE CERDO EMPANIZADO EN SAL DE HIERBAS
ANDINAS BANADO EN SALSA DE MANZANA, ACOMPANADO DE PURE DE
PAPA'Y VEGETALES AL GRILL

AROMA I I I I
PRESENTACION
TEXTURA
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SABOR
0 1 2 3 4 5 6
SABOR COLOR TEXTURA PRI(E:IS(ENNTA AROMA

ING. JOSE R. 5 5 5 5 5

MG. AUGUSTO T. 4 5 4 3.5 5

B MG. PATRICIA O. 5 5 5 3 5

Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

El siguiente plato a degustar fue una fuerte que consistia en un rack de cerdo
empanizado en sal de hierbas andinas bafiado en una salsa de manzana,

acompafiado de un puré de papa y vegetales al grill.

El tribunal califico al sabor del palto como bueno y muy bueno ya que tenia una
armonia muy buena entre todo recomendaron agregar mas sal en el puré de papa,
pero la misma sal de hierbas para resaltar sabores. Dentro del aspecto de los
colores en el plato la apanadura de sal y hierbas andinas formaba una apariencia

de hierbas, la neutralidad que aportaba el puré de papa resalto los colores de los
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vegetales y brotes. La textura del platillo también fue calificada como muy buena
ya que el cerdo estaba en su punto suave y jugoso, el puré de papa no tenia
grumos Yy los vegetales estaban crujientes. En la presentacion del plato uno de los
tribunales califico como muy buena mientras que los demas consideraron regular y
haciendo la recomendacion de buscar un corte del cerdo un poco mas delicado y
tener cuidado con los hilos de bridar. En el aspecto del aroma del plato el tribunal
considero que era muy bueno ya que el aroma de menta, de la guayusa y de la

guasca se mantenian frescos.

Grafico 9. POSTRE HIGOS TEMPURIZADOS CON HELADO DE QUESO
MASCARPONE SOBRE TIERRA FALSA DE SAL DE CACAO, PIQUIN Y
TOMATE DE ARBOL

AROMA
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TEXTURA
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Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

Como postre se degusté higos tempurizados con helado de mascarpone sobre sal
de cacao, tomate de arbol y piquin la cual los docentes consideraron la mejor el
mejor de todos los platos por la innovacién y creatividad, en el aspecto del sabor
dos de los tribunales lo calificaron como muy bueno mientras que uno de ellos lo
califico como excelente, en el area del color los tres tribunales consideraron que

era excelente por la combinacion de todos los colore tanto de las salsa en
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conjunto con el helado y el color de la sal, dentro de la textura de igual manera los
tres tribunales consideraron que la textura de todos los integrantes del plato eran
perfectas los higos conservaban su firmeza, las salsas estaban en su punto, el
helado estaba firme y cremoso, en la presentacion todo el tribunal considero que
fue excelente ya que consideraron que el conjunto de todos los elementos
formaban una armonia entre colores y sabores dando asi una presentacion
elegante, y en el aroma dos de los tribunales consideraron que el aroma era muy

bueno y uno de ellos considero que el aroma era excelente.

Grafico 10. MARGARITA FROZZEN ESCARCHADA CON SAL DE FRUTOS

ROJOS
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Fuente: Mg. Patricia Ortiz, Mg Augusto Tosi, Ing. José Reinoso.

Elaborado por: Andrea Navarro.

Para finalizar se ofreci6 como degustacién un coctel el cual consistia en una
margarita escarchada con sal de frutos rojos, al igual que los anteriores platos la
degustacion consistia en la aprobacion del sabor, color, textura, presentacion y
aroma de la preparacion, en el sabor dos de los tribunales consideraron que el
sabor era muy bueno ya que la mezcla del mando y la fresa era muy refrescante y

en combinacién con la escarcha de sal hacia un conjunto perfecto, en la
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caracteristica del color todo el tribunal considero entre muy bueno y excelente ya
que les llamaba mucho la atencion la combinacién de colores que tenia el coctel
entre el color rosa de la fresa, el amarillo del mango y el rubi de la sal de
escarcha, en la textura todo el tribunal la califico como excelente ya que se tomo la
decision de presentar una bebida tipo frozzen para refrescar el paladar del
tribunal, la presentacion también fue calificada como excelente ya que el tribunal
considero que la combinacién de los colores, el uso de la cristaleria y la idea de
presentarles tipo yin yang fue algo innovador, y como ultimo en el tema del aroma
el tribunal considero calificarlo entre regular y bueno ya que el aroma del tequila

era muy invasivo y opacaba los aromas de las frutas utilizadas para el coctel.

CONCLUSIONES

Durante el proceso de realizacién de este trabajo de titulacion se llevé a cabo
varias investigaciones recopilando informacién de una gran variedad de libros,
revistas, paginas que nos proporcionaron asi historia, datos generales y técnicas
de recoleccion de la sal, al igual que métodos de deshidratacion e informacion
nutricional de cada uno de los ingredientes que se utilizaron en la elaboracion de

las sales gourmet.
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A lo largo de la investigacion se pudo encontrar una gran cantidad de historia
sobre la historia de la sal en el mundo, la importancia religiosa, econdmica y social
gue esta aportaba a lo largo de la vida de las principales civilizaciones humanas,
se encontr6 informacion de la ubicacion de los primeros y mas importantes salares
en el Ecuador demostrandonos el aporte econémico, ademés se plasmé toda la
informacion acerca de las ventajas y desventajas del consumo de sal en exceso

dentro de la alimentacién humana.

Se pudo conocer y experimentar diferentes métodos de deshidratacion y secado
para poder llevar a cabo la creacion de las cinco sales con el fin de obtener un
producto con un excelente aroma, color, sabor e increible presentacion,
empapandonos de informacién sobre métodos de deshidratacion convencionales
hasta métodos no tan convencionales, se recopild al igual una gran cantidad de
informacion sobre la materia prima que se utilizé en la fabricacion de las sales
conociendo asi también su descripcion, aportes nutricionales, tiempos de cosecha,
riesgos en la planta, para asi poder identificar a cada uno de ellas culminando con
un recetario de la elaboracién de las sales en conjunto con un recetario de platos

en donde pueden aplicarse los diferentes tipos de sales.

En los resultados encontramos diferentes tipos de técnicas y procedimientos para
obtener los productos al igual que diferentes materias primas, se comprobé que la
sal es un condimento muy esencial dentro de la dieta humana y que la mezcla con

mas ingredientes puede formar sabores diferentes e innovadores.

También se puso en practica diferentes tipos de secado para dar las mejores
presentaciones a cada uno de los productos terminados, la sal en grano reacciona
muy bien en conjunto con otros ingredientes, sin embargo, no todos los
ingredientes agregados en conjunto tienen el mismo proceso de secado y

absorcion de sabor.
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El trabajo de intervencién se puede decir que las sales cumplieron con todas las
expectativas ya que cada uno de ellas fue de excelente acogida por su sabor
innovador y sus variedades de colores las cuales son muy buenas para dar color a
los platos. Cada una de las sales realizadas cumplen con estandares y diferentes
procesos poniendo en practica técnicas aprendidas durante el proceso de

ensefianza dando diferentes texturas, colores y aromas a cada una de las sales.

Como conclusion final se puede decir que todos los procesos utilizados dieron
como resultado diferentes mezclas excelentes para sazonar y dar sabor, aroma, y
color a diferentes platilos segun las respuestas a diferentes pruebas
organolépticas comprobando la aceptacién de las diferentes mezclas, por medio
de la degustacion realizada se experimenté y se comprobd que las diferentes
sales aportan gran sabor, un excelente aroma y sobre todo colaboran en la
decoracion de cada plato, de manera que los tribunales consideran que seria una
excelente idea continuar con la elaboracion de las sales con el fin de innovar

dentro de la cocina.

RECOMENDACIONES

Luego de la realizacion de este trabajo de intervencion y experimentacion de
diferentes tipos de métodos de deshidratacion con diferentes tipos de frutas,
vegetales y hierbas aromaticas se pudo concluir con las siguientes

recomendaciones.

Se puede determinar que el consumo de mucha sal dentro de la alimentaciéon no
es bueno para la salud por lo que se deberia fomentar el consumo consiente de
este condimento sin perder el gusto de cocinar, se deberia motivar a todas las

personas y sobre todo a las que cocinan dentro de casa a utilizar sales con
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diversos tipos de ingredientes mezclados dando mejor sabor a las comidas sin

necesidad de aplicar mas saborizantes o condimentos.

Se recomienda que las personas deben experimentar con la creacion de nuevas
sales ya que la salazén bien es uno de los procesos mas antiguo al igual que la
deshidratacion en conjunto pueden formar grandes inventos y creaciones
facilitando a la cocina a dar nuevos conceptos, sabores, aromas, texturas y
colores a los platillos aprovechando sus aportes nutricionales por lo que
recomiendo se promueva ensefiar y poner en practica la creacion de estas sales
gourmet con diferentes tipos de frutas, vegetales y hierbas aromaticas con la idea

de renovar la idea de sazonar.

Como recomendacion de cada uno de los tribunales es que el objetivo de bajarle
al nivel de sal utilizado en cada uno de los platos si se consiguié que se deberia
realizar un emprendimiento a base de las sales ya que los sabores eran muy

buenos e innovadores.
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2.9 EL FLAVOUR

Las sensaciones que se experimentan al comer, o sea, las gustativas, trigemi-
nales, tactiles, olfativas y auditivas implican, en una primera fase, a un area
especifica del cerebro, pero después todas ellas se ven dirigidas hacia la cor-
teza central, sede del pensamiento consciente, donde van a fundirse en una
elaboracion mental tnica.

Esta elaboracion final del gusto del alimento es frecuentemente denominada
con un término anglosajon: flavour.

La International Organization for Standardization (ISO) define flavour de
esta forma: “combinacién compleja de las sensaciones olfativas, gustativas
y trigeminales percibidas durante la cata. El flavour puede ser influenciado
por efectos tactiles, térmicos, de dolor o cinestéticos”.

Fig. 6: Las sensaciones relacionadas con nuestros sentidos interesan a diversas dreas
del cerebro, pero después confluyen en la corteza frontal, donde se elabora
una “imagen” cerebral unica del gusto del alimento, que podemos llamar flavour.

LOS SENTIDOS

Muchos piensan que el gusto es el tnico sentido en verdad importante cuan-
do se come y se goza de la comida; pero esto no es asi: durante la cata
utilizamos los cinco sentidos: vista, oido, tacto, gusto y olfato. Los cinco son
i que empl para evaluar la comida y su calidad y al mismo
tiempo obtener placer. Ciertamente, nos gusta el sabor de lo que comemos,
pero también y sobre todo su aroma: jbasta con pensar en el café! Piensen
en la importancia de las sensaciones tactiles en boca, cuando apreciamos,
por ejemplo, la cremosidad de un helado. La satisfaccion al morder una her-
mosa manzana crujiente se debe en parte a nuestro oido. ;Y la vista? Es
seguro que, en cualquier lugar del planeta, lo primero que hacemos frente
al alimento es observarlo atentamente para considerar si responde a sus
caracteristicas tipicas, si nos parece “normal”. Con la vista hacemos asimi-
smo una evaluacion estética del alimento: por ejemplo, un fruto o un queso
nos pueden parecer bellos o feos. Quien cata por profesion, piensen en los
sumilleres o los coffee-taster, usan sus sentidos para examinar la calidad del
alimento. Existen examenes preliminares, como observar el color de un vino
para obtener indicios sobre su juventud o madurez, o pasar un queso entre
las yemas de los dedos para intuir algo sobre su consistencia (textura). El
olfato puede suministramos informacion ain mas rica, detallada y estimu-
lante sobre las caracteristicas del alimento.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FLAVOUR
O

2.1 EL GUSTO

Al comer, las sustancias dotadas de sabor son advertidas por los receptores
del gusto sobre la lengua y sobre el paladar.

Las sustancias olorosas que contiene el alimento tienden en su lugar a libe-
rarse yendo a impregnar el aire sobresaliente. La circulacion del aire entre
boca y nariz permite a esas sustancias alcanzar la cavidad nasal subiendo
detras del paladar blando; en la cavidad nasal alcanzan el érgano de sentido
del olfato. Por tanto, los aromas de una comida o una bebida son también
advertidos durante la masticacion y la ingestion. Boca y nariz estan comu-
nicadas, gusto y olfato trabajan juntos para interpretar las caracteristicas de
comidas y bebidas.

Fig. 1: Las sustancias aromaticas pueden alcanzar el 6rgano de sentido
del olfato por via directa desde la nariz, o indirecta por via retronasal.
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que da una sensacion similar
al frio.

Y finalmente, otra sensacion
del gusto diversa se debe a
alimentos como las alcacho-
fas y frutos acerbos, o bebidas
como el té o los vinos tintos.
Estos contienen sustancias
como los taninos, en grado
de reducir la capacidad lubri-
ficante de la saliva, haciendo
sentir la boca aspera, seca y
empastada. Esta sensacion es
llamada astringencia.

Fig. 4: El nervio trigémino, interesado por la sensacion de picante.

2.6 LA NARIZ DEL HOMBRE

El olfato es un sentido en condiciones de evocar recuerdos y suscitar emo-
ciones, si bien en el hombre con frecuencia se considera de escasa utilidad,
a diferencia de los animales donde es de fundamental importancia: para
encontrar comida, para huir de los predadores y para recibir los estimulos
del acoplamiento.

Y sin embargo se estima que el hombre puede distinguir unos 10.000 olores
diversos, gracias a su 6rgano olfativo ubicado en la cavidad nasal, aun cuan-
do la concentracion de las sustancias olorosas en el aire sea sélo de algunas
moléculas por millardo.

Si el olor proviene de un objeto fuera de nuestra vista, tenemos entonces
serias dificultades para reconocerlo; esto es asi para la mayor parte de las
personas. Con frecuencia sélo es posible clasificar el tipo de olor, individua-
lizando la familia de pertenencia: olores de flores, de frutas, de ahumado...
El motivo reside en el hecho de que nuestra memoria olfativa esta bastante
poco estimulada y entrenada. No obstante el olfato estad siempre en fun-

ciones, casi nunca lo utilizamos para fines “analiticos”, para reconocer las
sensaciones olfativas que nos sorprenden. A fin de cuentas, el olfato no es ya
necesario para nuestra supervivencia cotidiana.

2.7 EL OLFATO

Estamos en grado de advertir olores y aromas gracias a un 6rgano de sentido
denominado epitelio olfativo, que puede interaccionar con moléculas olorosas
que entran directamente por la nariz o que suben desde la boca.

El epitelio olfativo esta compuesto por millones de neuronas, cada una de
ellas dotada de un tipo de receptor olfativo en condiciones de combinarse
con una molécula olorosa y que genera un impulso eléctrico. Las neuronas
portan la sefial al bulbo olfativo, después a
la corteza y contemporaneamente al siste-
ma limbico, archivo de los recuerdos y de las
emociones.

En los seres humanos se dan 350 tipos de
receptores, que estimulados mediante di-
versas combinaciones pueden advertir al
menos 10.000 olores. Existe pues un cddice
de los olores, en base al cual toda sustan-
cia olorosa estimula una diferente combi-
nacién de receptores, que sin embargo ain
no ha sido comprendido y descifrado.

Fig. 5: Las neuronas que forman el epitelio olfativo.

2.8 TACTO Y OIDO

Cuando comemos, advertimos asimismo sensaciones tactiles como lo cru-
jiente, lo desmenuzable, lo gomoso, lo plano, lo aspero, lo granuloso, lo
Viscoso, etcétera. Estas sensaciones, debidas a terminaciones nerviosas
situadas sobre las papilas filiformes, nos pasan informacion sobre la con-
sistencia y la textura del alimento.

Durante la masticacion también se pueden advertir sensaciones auditivas,
que nos sugieran, por ejemplo, que un alimento es crocante.

Cuando estamos resfriados o tenemos la nariz tapada, la percepcion de con-
junto del gusto es muy reducida porque el olfato esta casi fuera de uso.

La mucosa de la cavidad oral es también rica en terminaciones nerviosas, en
grado de desvelar sensaciones de tipo tactil, ligadas a la consistencia, la gra-
nulosidad, la viscosidad etc.

La lengua alberga diversos tipos de papilas
gustativas, sobre cuya superficie se hallan
las yemas gustativas: grupos de células
especializadas, dotadas de los receptores
para cada sabor. Cuando los receptores se
combinan con las moléculas presentes en
el alimento, como por ejemplo el aztcar, se
genera un impulso eléctrico que se tran-
smite al cerebro para la elaboracion final.

Fig. 2: Las papilas gustativas albergan diversas yemas gustativas sobre las que
esta posicionados receptores gustativos.

Durante muchos afios se consideré que los sabores basicos eran 4 y asi
aparece aln hoy en muchos libros de texto. Pero investigaciones cientificas
comenzadas a partir de finales de los afios noventa han permitido indivi-
dualizar 5 tipos diversos de receptores gustativos relativos al sabor: dulce,
amargo, acido, salado y umami (una palabra japonesa que significa literal-
mente “sabor delicioso”). El umami corresponde a una sensacion gustativa
que se debe a dos de los aminoacidos que componen las proteinas: Gluta-
mato yAspartato, y se puede describir como sabor “de carne”. El Glutamato
monosddico se utiliza como exaltador del sabor en muchos alimentos, en
particular en los cubitos para caldo.

Desafortunadamente, atin estan muy difundidos los mapas de la lengua con
solo 4 sabores representados, cada uno de ellos con su érea precisa. Estos
mapas hay que considerarlos superados ya que, en realidad, cada parte de
la lengua esta en grado de recibir los 5 sabores.

ca del gusto
lomogeéneas,
preliminares
ca del 37%.
ficar efectos
margo, o de
s atenuados
n, fenémeno
lisminuye la
acido entra
Fig. 3: Los cinco sabores fundamentales. fa destinada
si al mismo
2.2 EL SIGNIFICADO DEL 6USTO compatibles
El nimero de receptores es bastante diverso en cada caso: para el acido hay io: la perce-
un solo receptor; dulce y umami son advertidos por 3 receptores combinados, atible.
y para el amargo hay unos 30 receptores diferantes.
Durante la evolucion bioldgica del hombre, el esfuerzo necesario para producir
tantos tipos de receptores diversos para el amargo ha sido notable; esto se
justifica por el hecho de que las sustancias toxicas para el organismo caracteri- cadas como
zadas por un gusto amargo, son tantas y quimicamente diferentes entre ellas. les::Unade
En general, en el curso de la evolucion de los mamiferos el gusto se ha desar- \a, molécula
rollado como un sistema en grado de determinar si los alimentos son Utiles, o'trigémino
o bien dafiinos. La preferencia por los alimentos dulces tiene un evidente si- A El i :
” 5 3 : A : - El picante
gnificado en la bisqueda de comida de alto contenido caldrico, la del umami
en alimentos ricos en proteinas, la de lo salado en la necesidad de ingerir una 1), la alicina
cierta cuota de sales minerales.
Normalmente, sin embargo, todas las poblaciones humanas muestran una le la menta,

aversion por los alimentos muy acidos y amargos. La elevada acidez puede
sefalar la presencia de un alimento danado, que ha realizado una fermenta-
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Una de estas manzanas podria no sobresalir en ninguno de estos descrip-
tores, pero si ser en conjunto la mas equilibrada y la més agradable, o la
maés original. Te solicitamos anotar la manzana que hayas preferido; la pre-
ferencia depende mucho de los gustos personales y de la propia “historia”
alimentaria.

Mi manzana preferida es:

4.2 CATA DE CHOCOLATES

También en este caso te pedimos imaginar los 5 descriptores (adjetivos) que
te parezcan mas significativos para definir el gusto del chocolate; después,
al girar esta pagina, los confrontaras con los que hemos elegido nosotros.
Ayldate catando un pedacito de cada chocolate. Escoge los 5 descriptores
para el chocolate (tienes a tu disposicion algunos minutos):

woBs W N -

Nosotros, para definir un perfil simple pero al mismo tiempo bastante com-
pleto de un chocolate hemos elegido los siguientes 5 descriptores: amargor,
dulzura, acidez, consistencia e intensidad aromatica. Como para el segundo
ejercicio de las manzanas, tras haber catado uno tras otro los tres tipos de
chocolate, trata de establecer cual es el mas amargo, el mas dulce, el mas
acido (si bien, aun siendo importante, en general estamos poco acostum-
brados a percibir la acidez del chocolate), el més consistente (o sea, el mas
viscoso y que mas “rellena” la boca), el de aroma mas fuerte (entendiendo
el aroma que se libera durante la masticacion).

A. Fondente Novi

B. Fondente Lindt

C. Fondente Domori

Hallaras nuestra solucion en el cap. 6, par. 6.2.

También en este caso un chocolate podria no ser el primero en ninguna
categoria, pero resultar en conjunto el mas equilibrado y agradable, o bien
aquel que los ha impresionado mas. Ahora los solicitamos anotar su choco-
late preferido.

Mi chocolate preferido es:
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5. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La sal es uno de los ingredientes mas antiguos e importantes dentro de la
gastronomia, es el cual da cuerpo a la cocina y a su vez forma parte esencial de
toda dieta.

Dentro de este tema de intervencion, se va a partir desde el punto bibliografico
basado en libros de importancia, pudiendo conocer la historia, caracteristicas, y
aplicaciones de la sal, ya que, si bien este elemento es considerado peligroso para
la salud al ser consumido en exceso, también es béasico para la gastronomia y la
alimentacion y no puede ser omitido en su totalidad dentro de una dieta
equilibrada, siendo necesario en el campo gastronémico romper con creencias en
muchos casos erroneas por desconocimiento del entorno de este mineral.

La creacion y aplicaciones de cinco sales gourmet a doce platos de autor es muy
importante ya que aporta beneficios tanto en sabor, textura, aroma, sin recargar
organolépticamente un alimento mejorando la presentacién de preparaciones y
platos, en lo basado anteriormente, como por los resultados que se pueden
obtener al crear un ejemplar teérico y practico donde se aumente el conocimiento
en este tema, el mismo que es de valoracién para un cocinero aficionado como
para un profesional.

En el tema de intervencion presentado, luego de haber plasmado de forma
bibliografica la informacion que rodea a este mineral que es uno de los mas
importante dentro de la alimentacién y la gastronomia, continuaremos con la
elaboracién de cinco sales gourmet, con el propdsito de demostrar que se pueden
resaltar sabores y aromas, de una forma natural y correcta en base a la sal de
consumo humano, las mismas que seran evaluadas de forma independiente por
una prueba de panel catador y analisis sensorial viendo que estas cumplan con los
aspectos de equilibro saboreo y aromatico necesario, previo al punto final de la
aplicacién gastronémica en quince platos de autor.

El trabajo de titulacion termina con la aplicacion de las cinco sales aromaticas

gourmet, creadas y avaladas por un panel profesional, a doce platos de autor,
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para ser degustados y a su vez aprobados por un grupo de cinco personas
relacionas al area gastrondmica y evidenciar los cambios que se dan en los
alimentos al utilizar estas sales gourmet, donde se podran sacar las conclusiones

y recomendaciones pertinentes al tema.

6. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La sal ha sido un simbolo de riqgueza a lo largo de la historia, tal como se
referencié en el simposio de la sal en el afio 2014 en Cordova Espafia, siendo esta
junto al agua, uno de los principales elementos para la alimentacion,
considerandose de forma nutricional como el componente de retencion de liquido
dentro del cuerpo al actuar conjuntamente con el potasio. Este elemento mineral
llamado por Toussaint como la Unica piedra comestible de la humanidad, ha tenido
gran importancia antropolégica, que va desde rituales de purificacion, religiosos,
santeria, conservacion alimentaria, soporte nutricional, entre otros consistiendo
también en el componente principal de realce saboreo de los alimentos, siendo
este ultimo el factor de importancia puntual para la presentacién de este tema, sin
dejar de recalcar que hasta la actualidad una tradicion mediterranea es ofrecer en
una mesa bien servida a los huéspedes pan y sal, como simbolos de la
hospitalidad que a nadie se niega (Toussaint-Samat, M., 1994)

Desde tiempos inmemorables se utilizaba la sal como un método de conservaciéon
de esta manera se prolongaba el tiempo de vida de los alimentos, sin mencionar
que es el aditivo mas antiguo y mas usado en alimentaciéon, y uno de los
principales pilares de la cocina en casi cualquier cultura. Por medio de las papilas
gustativas, nuestro organismo es capaz de detectar el sabor salado, uno de los
sabores fundamentales, un valor afiadido que consigue extraer toda la riqueza
gustativa de cada uno de los alimentos. Por otra parte, sigue siendo fundamental
en el proceso de elaboracion de productos tan caracteristicos y reconocidos de la
gastronomia espafiola como el jamoén serrano, Catén El Viejo de la Europa
Romana recomendaba salar poniéndolos en una vasija entre dos capas de sal, los
embutidos o el queso y otros preparados alimentarios como los salazones, los

encurtidos o los ahumados de carnes y pescados. Su capacidad para controlar la
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fermentacion también hace de la sal un ingrediente indispensable en la fabricacion
de harinas, masas y pastas, asi como a la hora de elaborar reposteria y pan.

A través de este proyecto de intervencion, se pretende dar a conocer diferentes
tipos de sales gourmet que puedan ser utilizadas en varios tipos de comidas y
aplicarlas en recetas comunes, el cual se basa en la innovacion de sabores y
aromas a base de los diferentes ingredientes como frutas, verduras, vegetales y
hierbas, presentando asi un producto de diferentes colores utiles para darle un
nuevo enfoque a los platos, otorgdndole mejor presentacién no solo en el sabor,
aroma sino también dentro de la expresioén visual.

Dentro de las recetas de autor se pretende lograr la estimulacion de los sentidos al
momento de realizar la degustacion, con el fin de hacer los mends mas atractivos,
de esta manera los consumidores puedan conocer y experimentar diferentes
maneras de condimentar sus alimentos disminuyendo la cantidad de sal en las
preparaciones, generando un impacto en el consumo de sal con moderacion.

7. REVISION BIBLIOGRAFICA

Beltran (2008) afirma que llamamos sal comun al cloruro de sodio que es un
componente fundamental para el funcionamiento del cuerpo humano, ayuda a la
retencion de liquidos, este compuesto quimico sirve para evitar la deshidratacion
en el clima calido. Sin embargo, demasiada sal, puede ser perjudicial para la salud
un exceso en el consumo de la misma produce alta presion, atagues de corazon,
etc.

Segun Monckeberg (2012) Los historiadores estiman que la sal entr6 a la cadena
alimentaria del ser humano aproximadamente 5000 afios antes de Cristo, cuando
los chinos descubrieron que la sal era util para conservar los alimentos y la usaron
en gran cantidad. Probablemente fue entonces cuando comenzé a usarse como
sazonador. Al incrementarse progresivamente la ingesta en la dieta de las
comunidades, también su aceptabilidad se habria incrementado, como
consecuencia de su agradable efecto sazonador de los alimentos. Su apetencia

llegb a ser tal que en el pasado llegd a ser un elemento comercial muy importante,

Navarro Crespo Jessica Andrea.

171



llegando a usarse incluso como moneda de cambio (de alli la palabra latina
“salario”).

Galan, Moreno y Villagas (2014) en su libro La Sal de la Vida nos relata sobre la
iniciativa de promover el uso responsable de la sal bajo el eslogan Sal con sentido
comun en donde incentiva al consumo de sal con menos contenidos de sodio
como la flor de sal, sales aromatizadas, o el agua sal mediante elaboraciones
artesanales esto ayuda a reduccion a la ingesta de sodio sin renunciar a los
sabores tradicionales y al aporte nutricional que da al cuerpo. La idea de iniciar
una renovacion sobre el uso de la sal sin dejar de lado los sabores tipicos hace
gue se recupere técnicas de elaboraciones tradicionales de productos en donde la
sal es un elemento fundamental como en el caso del pan, el queso, los embutidos
y los encurtidos.

“El consumo de la sal ya sea en su estado natural como en conserva, o de sus
derivados, es una interesante alternativa saludable que reduce significativamente
la ingesta de sodio y aporta ademas otros minerales como el magnesio y el calcio,
proteinas vegetales, acidos grasos insaturados como el linoleico y linolénico y
vitamina C.”

Fisher. C. (2000) nos dice en su libro La Cocina y la Ciencia, que detras de cada
alimento que comemos existe una gran variedad de procesamientos para poder
hacerlos apetecibles y de una buena calidad para poder ser consumidos para que
sean de preferencia para los consumidores. Uno de los aspectos mas importantes
es el aspecto sensorial, que consiste en todas aquellas propiedades
organolépticas.

El papel de la experimentacién dentro de la cocina es desempefado en casi todos
los aspectos de la cocina diaria, pues por medio de la correcta combinacion de los
ingredientes o0 sustancias se hace que los alimentos se vuelvan comestibles o
agradables para el gusto por medio de un cambio de aspecto, aroma, o
preparacion o también dicho un cambio de Flavor.

La Empresa INFOSA nos dice en su pagina web que Las Sales Aromatizadas por
su alto contenido nutricional, especialmente rico en oligoelementos y minerales,
por su aspecto fisico completamente diferente a las sales convencionales o por su

origen, ofrecen al consumidor un valor afiadido en sabor y en experiencia y se
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posicionan como oferta Premium en un mercado de valor afiadido como es el
Gourmet, para segmentos de consumo como la Alta Restauracion, la Hosteleria y
en Tiendas Especializadas.

Hay muchas ventajas al usar las escamas de sal: su estructura crujiente aflade
una nueva experiencia, se utiliza menos sal y se potencia mas el gusto. La sal no
se oculta en el interior del plato, sino que es un ingrediente mas activo que sirve

como decoracion y potenciador del gusto.

8. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E
IMPACTOS

Objetivos
Objetivo general

Crear y aplicar cinco sales gourmet a doce platos de autor.

Objetivos especificos
1. Conocer los antecedentes histéricos de la sal de uso gastrondmico, sus
aplicaciones y posibilidades de enriquecimiento saboreo.
2. Diagnosticar las mejores opciones aromaticas y saboreas para la creacion
de cinco sales Gourmet, disminuyendo el impacto sddico en los alimentos.

3. Disefiar una propuesta de aplicacion a 12 recetas de autor.

8.2. Meta
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Elaborar 12 recetas de autor, mostrando la capacidad saborea y aromética que se
puede alcanzar dentro de la aplicacién profesional y el uso correcto de sales

Gourmet.

8.3. Transferencia de resultados

Presentar a través de un analisis la investigacion y proyecto de intervencion.
Ademas, se realizard la degustacion de los cinco menus para poder demostrar los
diferentes sabores y colores que aporta cada una de las sales a los platos y
entregar la evidencia del proyecto a la Universidad de Cuenca a través del Centro

de Documentacion Regional “Juan Bautista Vazquez”.

8.4. Impacto

El proyecto sera de impacto gastrondmico, médico y cultural, propiamente
implicado en el campo de la innovacién dentro de la cocina, ya que se procura
entregar una buena visidn de condimentos para ser utilizados dentro del area
gastrondémica, sin dejar de lado el impacto medico al reducir la proporcion de sal
gue se agrega a un plato al utilizar otros saborizantes o aromatizantes.

Por el ambito cultural buscamos aportar una variedad de sabor en los platos, pero,
ademas, las sales aromatizadas proporcionan a la presentacion de los platos un

atractivo contraste de color.

9. TECNICAS DE TRABAJO

En el presente proyecto de intervencion, se utilizara diferentes técnicas con el fin
de conocer y determinar las mejores opciones de sabores para ser utilizadas.

Con respecto a los métodos y técnicas utilizados para llevar a cabo la
investigacion, se utilizaran los siguientes:

Metodologia Cualitativa

Se utilizard la Observacion con el fin de determinar los diferentes tipos de
ingredientes que se puede utilizar, de esta manera conocer el sabor, color,

conservacion y forma de manipulacién para establecer cual seria el acompafante
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perfecto tomando en cuenta sus beneficios dentro de la cocina en conjunto con la
sal.
Entrevista a cuatro profesionales en el area gastronomia, un cardiélogo un
nutricionista y un ingeniero quimico, para conocer y evidenciar su opinion sobre la
importancia del consumo de sal en la dieta diaria.
Grupo Focal, se realzara un grupo de 5 personas que estén relacionadas a la
gastronomia para puedan degustar las propuestas de sales a ser elaboradas.
Se utilizar4 el enfoque Cuantitativo es decir que este estudio nos permite la
explicacion de los datos y la generalizacion de los resultados encontrados en una
muestra en particular.
Encuesta a un grupo focal de 5 personas realizado una degustacién con diferentes
recetas para conocer las opciones y puntos de vista que puedan generar al
momento de degustarlas, eso nos servira para poder deducir mediante una escala
hedonica, que sabor combina de mejor manera y que grado de aceptacion tiene
cada una.
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11. TALENTO HUMANO

Propuesta Gastronémica de Creacion y Aplicaciones de Cinco Sales Aromatizadas

Gourmet a Quince Platos De Autor.

Talento humano para el proyecto de intervencion:

Recurso Dedicacion Valor Total $
Director 1 hora/ semana/ 12 meses 300,00
Estudiante 20 horas semana / 12 meses (por | 1200,00

cada estudiante)

Total 1500,00

12. RECURSOS MATERIALES

Cantidad Rubro Valor $
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1 unid Balanza 15,00
1 unid Cernidor 3,00

1 unid Espétula 5,00

1 unid Cuchillo 3,00

1 unid bowls 3,00

1 unid Cocina 4 quemadores (Indurama) 199,00
10 unid Envases de Cristal 30,00
1 unid Licuadora 25,00
3 unid Horno Pequefio 180,00
TOTAL: 311,00

Sales Aromatizadas Gourmet a Quince Platos De Autor.

13.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Propue
sta
Gastro
némica
de
Creaci
on vy
Aplicac
iones
de

Cinco

Propuesta Gastrondmica de Creacion y Aplicaciones de Cinco Sales

Aromatizadas Gourmet a Quince Platos De Autor.
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ACTIVIDAD MES
31415 718(9]10|11 12
1. Recoleccion y organizacion de la
informacion.
2. Discusion y andlisis de la
informacion.
3. Trabajo de campo. X
4. Integracion de la informacion de X
acuerdo a los objetivos.
5. Redaccién del trabajo. X
6. Revision final.
14. PRESUPUESTO
Creacion y Aplicacion de Cinco Sales Gourmet a Doce Platos De Autor.
CONCEPTO APORTE OTROS VALOR
DEL APORTES | TOTAL
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ESTUDIANTE

Talento Humano
Investigador 1500,00 - 1500,00
Estudiante
Docente
Gastos de Movilizacién
Transporte 50,00 - 50,00
Subsistencias - - -
Alojamiento - - -
Gastos de lainvestigacion
ingredientes 500,00 500,00
Insumos 40,00 - 40,00
Material de escritorio 5,00 - 5,00
Bibliografia 300,00 - 300,00
Internet 50,00 50,00
Equipos, laboratorios y maquinaria
Laboratorios de cocina - 500,00 500,00
Computador y accesorios 500,00 - 500,00
Maquinas 300,00 200,00 500,00
Utensilios 311,00 - 311,00
Otros - - -
TOTAL 3286,00 4256,00

15.ESQUEMA
INDICE
PORTADA
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Torre de papa, aguacate y vegetales decorado con tierra de hierbas
andinas.

Langostinos en sal de citricos con maduro acompafiado de una esfera
de queso mozzarella.

Panna cotta de chocolate con una base de bizcocho neutro decorado
con tierra de sal de citricos.

Margarita frozzen decorada con sal de citricos.

Lomo de res en costra de cacao con puré de camote y vegetales al
vapor.

Papillote de salmén de cacao y vegetales.

Helado de limén en tierra de sal de cacao acompafiado de bizcocho de
vainilla.

Vieiras en panna cotta de coco con sal de aguacate.

Lomo de cerdo en sal de aguacate acompafado con una torreja de maiz
(mote) y esferas de papa.

Brownie con sal de frutos rojos acompafado de helado de yogurt griego.
Ensalada de vegetales con pollo en sal de frutos rojos.
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