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Resumen

El presente proyecto de intervencion, consta de una alternativa a la bebida
tradicional de la zona del austro ecuatoriana, comunmente denominada como
mapanagua. La propuesta consta en una serie de maceraciones individuales de
frutas citricas (naranja, maracuya, lima, fresa y toronja) con el fin de mejorar las
condiciones organolépticas en el aguardiente usado en la misma (licor base para la
preparacion del mapanagua) y ofertar una nueva alternativa para el consumo de
esta bebida.

En el proyecto destinado al estudio del mapanagua se realizaron algunas
entrevistas a productores artesanales ubicados en puntos especificos de donde se
extraen las muestras. La investigacion bibliografica esta enfocada en las
caracteristicas organolépticas de las frutas para la posterior experimentacion,
adicionalmente se establece los tiempos Optimos de maceracion de cada fruta en
relacion con el licor, proporciones adecuadas para la formaciéon del mapanagua y la
compatibilidad de la fruta con el guarapo de acuerdo a evaluaciones cualitativas,
estableciendo aplicaciones idoneas en las diferentes areas culinarias, inferidas por
profesionales en el campo gastronémico.

El estudio dio lugar a que las maceraciones requieren tiempos y cantidades
diferentes de fruta o producto a macerar, en funcion de mejorar las caracteristicas

organolépticas en el producto final.

Palabras clave: Guarapo. Mapanagua. Maceracion. Frutas Citricas. Licor de Canfa.
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Abstract:

Abstract

The present intervention project consists of an altermative to the traditional drink of
the Austro-Ecuadorian area, commonly known as mapanagua. The proposal
consists of a series of individual macerations of citrus fruits (orange, passion fruit,
lime, strawbermy and grapefruit) in order to improve the organoleptic conditions in
the spirits used in it (base liquor for the preparation of the mapanagua) and offer a
new alternative for the consumption of this drink.

In the project aimed at the study of the mapanagua, some interviews were
conducted with artizanal producers located in specific points from where the
samples are extracted. The bibliographic research is focused on the organoleptic
characteristics of the fruits for subsequent experimentation, additicnally the optimal
maceration times of each fruit in relation to the liquor are established, adequate
proportions for the formation of the mapanagua and the compatibility of the fruit
with the guarapo according to qualitative evaluations, and establishing ideal
applications in the different culinary areas, inferred by professionals in the
gastronomic field.

The study resulted in macerations requiring different times and quantities of fruit or
product to be macerated, depending on improving the organoleplic characteristics
in the final product.

Keywords: guarapo, mapanagua, maceration, citrus fruits, cane liqueur

Proyecto de intervencién: Elaboracidn de mapanagua con maceracidn de frutas
cltricas para su comercializacién: naranja, maracuya, fresa, lima y toronja.
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Introduccioén

El ecuador posee un amplio potencial gastronémico, por lo cual este proyecto tiene
como objetivo crear una alternativa a la bebida alcohdlica tradicional conocida como
mapanagua, la cual es una mezcla de jugo de cafia y alcohol derivado de cafia con
un macerado de frutas citricas. El trabajo se divide en cuatro capitulos. En el primero
se puede observar la definicion de guarapo y mapanagua dentro de la provincia del
Azuay, adicionalmente se establecen zonas para la obtencion de las muestras que

posteriormente seran empleadas en la experimentacion.

El segundo capitulo detalla las frutas citricas que se utilizan en todo el proyecto de
investigacion, asimismo sus caracteristicas organolépticas representativas,
definiendo la porcion de la fruta donde predominen estos aspectos, para su posterior

aplicacion en la maceracion alcohdlica.

El proceso de fermentacion y maceracion de las frutas se encuentran detallado en
el capitulo tres, ademas de todo el proceso de experimentacion teniendo en cuenta
las mejoras realizadas y los resultados obtenidos en cada proceso, adicionalmente
se detalla la informacién nutricional de la bebida alcohdlica, el embotellado de la

bebida y las proporciones empleadas.

Finalmente, el capitulo cuatro detalla especificamente las fichas técnicas obtenidas
con base a las maceraciones, obteniendo recetas aplicadas en cocteleria, platos
fuertes, postres y otras preparaciones complementarias, ademas de la evaluacion y
andlisis de los mismos en cuanto a la aplicacion gastronémica en las diferentes

areas ya mencionadas.

Anibal Calle — Matthew Sisalima
16



UCUENCA

Capitulo I
Cafa de azucar, guarapo y mapanagua

1.1 Historia de la cafia de azUcar, guapo y mapanagua

La cafia de azlcar (Saccharum officinarum L.) es una graminea originaria de Nueva
Guinea la cual se cultivd por primera vez en el Sureste Asiatico y la India occidental.
Aproximadamente en los afios 327 A.C. Se lo consideraba como un cultivo
importante en el subcontinente indio (Rural, 2022).

El guarapo, se lo considera originario de las islas canarias e incluso ya conocido en
la costa de Malaga y Granada de donde la cafa de azucar llegé hasta Canarias,
donde posiblemente ya fue conocido en el norte de Africa antes de la expansion del
imperio romano, denominado como ““bienmesabe”. En el estado de Tabasco,
durante la colonia espafiola y la introducciéon de la cafia de azlcar proveniente del
Caribe, los indigenas chontales empezaron a preparar una bebida a base de
fermentar el jugo de la cafia, convirtiéndose en una bebida popular entre los
indigenas quienes la bebian en celebraciones o épocas importantes (Capinota,
2014).

El consumo del guarapo y la chicha se pueden relacionar con los desordenes
sociales causados por la independencia. El consumo de chicha y guarapo de una
manera clandestina, se da al par del inicio de la industria cervecera en Colombia.
(Saez, 2022).

La industria cervecera fue la principal promotora de la prohibicion de bebidas como
el guarapo y la chicha, argumentando que las mismas carecen de una buena higiene
ademas de una supuesta toxicidad, consiguiendo que se creen normas que
prohiben la fabricacion y comercializacion de dichas bebidas (Saez, 2022).

En resumen, el concepto de guarapo tiene varias definiciones, sin importar la region
en el continente americano en que se ubique, este término es utilizado para definir
a una bebida, hecha a partir de la cafia de azucar, directa o indirectamente. Debido

a la utilizacion de jugo de cafia o productos de la misma como panela o miel de cafia

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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disuelta en agua, en ocasiones fermentada para el consumo o de consumo
inmediato.

Adicionalmente, el término Mapanagua, segUn una entrevista realizada a Tania
Brito, ubicada en el canton Santa Isabel, afirma que dicho término fue inventado por
su padre, el cual no patenté el nombre debido a la generalizacion del mismo. (Brito,

2022) Enlace de la entrevista completa.

Figura 1 Cafa de Azlcar del cantdén paute en crecimiento

(Calle & Sisalima, Cafia proveniente del Canton Paute, 2022)

En la zona norte del pais, especificamente en la ciudad de Bafios de Agua Santa
esta preparacion es conocida como sanduche, de igual manera tiene las mismas
bases de ingredientes, pero en también es comdn el consumo junto zumo de
mandarina. Ademas, la historia data que la punta y el guarapo se servian separados,
de esta manera la persona se sentia libre de tomar a su gusto. (Centro de Fomento
e Innovacioén Turistica Sucre y Castillo, 2021)

Uno de los principales cultivos del Ecuador es el de la tradicional cafa de azucar,

tomando en cuenta tanto la superficie cultivada como el valor producido y uno de

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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los factores determinantes en la agricultura moderna como lo es la generacion de
empleos directos. Las grandes producciones de cafia se concentran principalmente
en las provincias de Imbabura, Guayas, El Cafar y Carchi. Es importante destacar
gue este cultivo se produce en casi todo el pais. Estas provincias son responsables
de cerca de un 100 % del volumen total producido. Siendo la provincia de Guayas,
por mucho, la considerada de mas relevancia con cerca de un 80% de la produccion.
(Sanchez, 2020)

1.2 Caracteristicas del zumo de cafia de azUcar(guarapo)

El jugo de cafia es un liquido viscoso, de color opaco que va del marrén al verde
oscuro. La cafia de azlcar tiene una serie de compuestos que confieren color al
jugo, tales como la clorofila y los compuestos fendlicos, cuya presencia puede
determinar, por diferentes vias, el desarrollo de otros compuestos de color. Uno de
los cambios mas importantes en el jugo de la cafia de azlcar es el oscurecimiento
gue se produce inmediatamente después de la extraccién, que se relaciona con la
formacion de melanoidinas, de la reaccion de Maillard entre los azUcares reductores

y las proteinas y aminoécidos presentes en la cafia de azUcar.

El jugo se compone principalmente de sacarosa y en relacion con ello se han dado
a conocer valores de energia digestible tan altos como 15.35 kJ/g de masa seca,
explicando, por lo tanto, su alta digestibilidad. El jugo de cafia contiene entre 15y
20% de solidos totales, de los cuales alrededor del 80% son azlcares solubles,
principalmente sacarosa, es libre de contenido fibroso y bajo en proteina por lo que
es una fuente basicamente energética. Se considera que el jugo de cafia de azUcar

es 3.8 veces mas energético que un cereal. (Solis , Calleja, & Duran, 2010)

La cafia de azUcar esta constituida fundamentalmente por jugos, fibras e impurezas.
Estos dos ultimos pueden ser visibles después de un tiempo de reposo prolongado
(entre 2 a 3 dias), donde se ubicara en la parte baja del recipiente que contenga el
guarapo. Los solidos en suspension son principalmente residuos fibrosos resultado

del proceso de molienda de la cafa.

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 1 Composicion quimica del jugo de cafia

Solidos solubles (masa %)

Azucar 75,0-92,0
Sacarosa 70,0-88,0
Glucosa 2,0-4,0
Fructosa 2,0-4,0
Sales 3,0-4,5
Acidos inorganicos 1,5-4,5
Acidos organicos 1,0-3,0
Aminoéacidos 0,5-2,5
Componentes No azUcares organicos
Proteinas 0,5-0,6
Almidon 0,001-0,050
Gomas 0,30-0,60
Ceras, grasas Y fosfatidicos 0,05-0,15
Otros 3,0-5,0

(La diversificacion de la agroindustria azucarera como estrategia para México,
2018)

La fermentacion alcohdlica del guarapo es acelerada debido al porcentaje de
azUcares solubles, transformando la sacarosa en alcohol (etanol) en tiempos no
muy prolongados al igual que otros jugos de frutas con las mismas propiedades,
dependiendo de los tiempos y condiciones de fermentacion se pudiese obtener un

producto diferente (4cido acético/vinagre).

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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1.3 El trapiche y método de extraccion del guarapo

La manera mas comun de la extraccion del jugo de cafia de azUcar es por medio
del trapiche. Previo a introducir la cafia de azucar en el trapiche, se la golpea para
destruir levemente las fibras. Al introducir al trapiche la cafia se comprime entre dos
cilindros, aunque en la primera pasada queda con una cantidad considerable de
jugo residual (aproximadamente 50 % de humedad en el bagazo), por ello es

necesario repetir el proceso de molienda. (Villacis H. , 2018)

Previo a la molienda de la cafa este se lo lava y enjuaga para que los restos de
tierra que este contiene al momento de la cosecha no se mezclen con el jugo,
Adicional a esto se le realiza un corte transversal para que el trapiche no patee a la
persona que proceda a colocar para moler, ademas de que este debe realizar un
esfuerzo fisico como apoyo para que la maquina no se trabe ni haga mucho

esfuerzo, de esta manera prolongar el tiempo de vida Uutil.

El trapiche es denominado a cualquier maquinaria 0 herramienta que ayuda a la
extraccion del jugo de cafia, debido que existen multiples versiones de este
instrumento, los mas actuales impulsados por un motor, otras versiones con un uso
manual, u otros mas tradicionales que son empujados por animales. Este ultimo es
denominado por el diario expreso como el viejo trapiche, elaborada con madera y
acero, con una longitud de 4 metros de largo y que funciona gracias al impulso de
un burro que al caminar activa los engranes y tritura la cafa, ademas afirma de este

instrumento tiene mas de 100 afos. (Villacis H. , 2018)

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Figura 2 Molino Impulsado por Animales

(El jugo de cafia aun se extrae del viejo trapiche, 2018)

Pero antes de esto existian los trapiches manuales, que fueron introducidos al
continente por Hernan Cortés a principios del siglo XVI, de igual manera el cultivo
de cafia de azlcar y los productos que se elaboran del mismo. Este trapiche
constaba de tres cilindros que contaban con dientes y cortes donde se acoplan,

semejantes a engranajes para una mayor extraccion del jugo. (Thiébaut, 2018)

Figura 3 Molino vertical de tres mazas traccion manual.

(Museos, 2015)

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Como se evidencia el trapiche esta ligado directamente a la extraccion de jugo de
cafia, y a su vez todos los molinos que existen en la actualidad tienen un sistema
semejante al trapiche introducido al principio de la colonizacion, basados en un

sistema de engranajes y cilindros que generan presion para exprimir la cafa.

Figura 4 Trapiche impulsado por motor eléctrico

(Calle & Sisalima, Trapiche Utilizado por vendedores de cafia tradicionales, 2022)

El bagazo o residuo de la cafia de azlcar, aunque siga ligeramente humedo esta
tiene una apariencia fibrosa, este subproducto es dejado secar al sol para luego ser
dado como alimento para ganado vacuno o se lo utliza como lefia, aunque no
siempre se deja evaporar el liquido residual para darselo a los animales. También
se lo utiliza para la elaboracién de abono para cultivos mezclado con otros productos

o simplemente enterrandose entre la tierra de produccion agricola.

Figura 5 Residuos de la cafia de azucar (bagazo).

(Calle & Sisalima, Bagazo previo a su utilizacion como abono, 2022)
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1.4 Guarapo y su transformacion al mapanagua

El Guarapo se define como jugo de la cafia de azUcar sin fermentar (huarapo)
(ASALE, 2010). Se extrae directamente de la cafia de azGcar mediante un proceso
de molienda relativamente sencillo a través de una maquina llamada trapiche, se
suele beber en el momento evitando el proceso de fermentacion producido por el
alto contenido de sacarosa que se altera al gusto. La bebida también se puede
fermentar durante varios dias para alcanzar un cierto porcentaje de alcohol.
(Zeballos, 2015)

El guarapo es famoso en los paises latinoamericanos, en Ecuador este jugo es
tradicional en los tropicos y subtropicos. Se suele tomar inmediatamente después
de la extraccion con hielo y zumo de limon, lo que la hace refrescante y tonificante
por su alto contenido en sacarosa. (Jimenez, 2018). El guarapo tiene una vida util
corta, después de unos dias sus propiedades organolépticas cambian, los sélidos

se asientan y tienen un sabor mas pronunciado como resultado de la fermentacion.

Esta bebida no se usa en su totalidad porgue no tiene aplicaciones culinarias; En
este proyecto se propone utilizar guarapo como ingrediente principal en la
elaboracion de diversas recetas de sal y dulce, aplicando diferentes técnicas de

coccion como reduccioén, horneado, emulsionado, asado, fritura, marinado, etc.

Mapanagua, esta bebida se clasifica como un coctel y es tradicional del austro
ecuatoriano, resulta de la mezcla de aguardiente puro, hielo, guarapo de cafia y
zumo de limoén (Zeballos, 2015). Aungue el zumo de limoén se omite dependiendo

del gusto del consumidor.

En el Ecuador existen varias denominaciones para el alcohol etilico empleado para
la elaboracion del mapanagua. En Manabi lo llaman currincho; en Guayaquil
huanchaca; en la Sierra punta, otras zonas del pais es aguardiente, puro, fuerte o,
simplemente, trago. El primer destilado es de 90 grados, luego de 80, 70,

sucesivamente hasta 30 grados. (Universo, 2010)
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1.5 Zona de obtencioén de muestra

Las provincias aledafias al Azuay son los principales productores de cafia de
azUcar, por ende, dentro del mismo existen zonas productoras de esta fruta, estos
lugares presentan un clima templado que ayuda a la produccién. Las muestras de
obtencién del guarapo se enfocaran en tres distintas zonas (Zhumir, Puente Europa,

Valle de Yunguilla) pertenecientes a dos diferentes cantones de la provincia.

El primer lugar para la obtencion de la muestra es la zona conocida como Puente
Europa, ubicado en la via Guarumales Méndez (E40) en el desvié Gualaceo - Paute,
en donde se pueden encontrar varios establecimientos de expendio de guarapo,
mapanagua, artesanias, dulcesy gran variedad de objetos de madera, metal y cuero
elaborados artesanalmente. Ademas de varios productos elaborados a base de la
cafia de azucar como lo son: panela, melcochas, miel y pequefios pedazos de cafa,
los cuales usualmente se los utiliza para masticar. Coordenadas 2°51°27"S
78°48°54"W, a 2.28 Km sobre el nivel del mar.

Figura 6 Zona de obtencion de Muestra de Guarapo 1

(Calle & Sisalima, Vivienda de la Sra Morena Lucero, 2022)
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El segundo punto donde se extrajo una muestras de guarapo es una zona conocida
como Zhumir, un pueblo cercano al cantdn paute, en donde se pueden encontrar al
igual que en el primer punto vendedores de guarapo, mapanagua, y derivados de
cafa, asi como varios tipo de insumos alimenticios, asi como alcohol de cafia, el
cual es preparado de forma artesanal, y donde anteriormente estaba ubicada la
destileria conocida actualmente como Zhumir, el cual es una bebida alcohodlica

representativa de todo el pais.

El lugar de la obtencion de la muestra, esta ubicada en la calle principal con
direccion a Paute, en una esquina a lado de una tienda, adicionalmente en el mismo
lugar, ademas de la venta de guarapo y mapanagua se ofertan gran variedad de
muebles artesanales. Coordenadas 2°50°14”S 78°46°21"W.

Figura 7 Zona de obtencion de Muestra de Guarapo 2
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(Calle & Sisalima, V|V|enda de la Sra Laura Sufiga, 2022)

Eltercer y dltimo punto en donde se extrajeron muestras de guarapo fue en el cantdn

de Santa Isabel, especificamente en la entrada de Lentag en el valle de Yunguilla.
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Una zona muy conocida por la tradicional venta de guarapo y mapanagua ademas
de gran variedad de productos. El local especifico es un establecimiento conocido
como La estancia del Mapanagua, un local muy conocido por los turistas de todo el

pais ya que ofrece varios derivados de la cafia a comodos precios.

Figura 8 Zona de obtencién de Muestra de Guarapo 3

(Calle & Slsalima, MI Estancia- EL Mapanagua, 2022)
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Capitulo II:

Frutos citricos para maceracion: naranja, maracuya, fresa, limay toronja

2.1 Frutas citricas

El Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) de argentina, afirma que
los citricos pertenecen botanicamente al orden de las Geraniales, familia de las
Rutaceas, y los géneros Citrus, Fortunella y Poncirus, siendo todos estos
generalizados comunmente con el término “Citrus”, ya que este este es el mas
importante de los anteriores mencionados. Los citricos y sus numerosos géeneros,
provienen de las zonas tropicales y subtropicales de Asia y el archipiélago de
malayo, desde donde se distribuyeron a todo el mundo en donde actualmente se
siembran y cultivan los citricos. Ademas, a partir de su distribucion inicial, no se
conoce la ruta exacta por donde se extendieron los citricos. (Sanchez, 2021)

Los citricos son considerados como las frutas de mayor valor nutricional, debido a
su equilibrio entre agua, azlcares, acidos, sales minerales, fibray su alto contenido
de vitamina C, la cual es un antioxidante con la capacidad de evitar y reducir la
produccion de radicales libres, mismos que generan el deterioro celular. (Sanchez,
2021)

Entre las frutas citricas mas comunes que se pueden encontrar dentro de la ciudad
de Cuenca-Ecuador tenemos: limén, mandarina, naranja, toronja, lima, maracuya,
pifia, mora, uva, entre otros. Dichas frutas pueden ser conseguidas en la gran
diversidad de mercados que dispone la ciudad, ya que gran variedad de productores
se traslada a dicha ciudad para comercializar sus productos entre los cuales estan
los citricos.

Se optd por escoger frutas citricas para este proyecto de titulacion ya que el jugo de
cafia o guarapo posee un grado alto de grados brix, tomando como conclusion que
los citricos son la mejor opcién para combinar sabores y crear una bebida agradable
para el consumo humano.

En cuanto al proyecto de titulacion se optd por utilizar la pulpa y la cascara de la

fruta por separado, con el fin de identificar cuél de las dos opciones brinda mayor
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sabor a nuestra bebida terminada. En cuanto a la Lima no se optara por utilizar la
pulpa ya que mediante experiencia previa se conoce que la pulpa no aporta mayor

aroma o sabor, llegando a ser la cascara la que mayor aroma y sabor brinda.

2.2 Caracteristicas organolépticas y nutricionales de la naranja

La naranja es la variedad de fruta citrica mas cultivada, convirtiéndose en el citrico
mas importante en el grupo de citrus. La naranja fue introducida en América gracias
a los espafioles alrededor del afio 1565, en donde Florida y California fueron las
primeras zonas en ser plantadas. Actualmente la naranja se siembra en climas
templados. (Haro, 2022). La naranja es un fruto redondo de color naranja, la cual
cuenta con una pulpa de color similar, el cual esta formado por pequefias bolsas
llenas del zumo. (Frutas y Hortalizas, 2022). Ademas, esta fruta se la consume
frecuentemente de forma normal, se usa para preparar jugos, postres, cocteles, e
incluso la cascara de la misma posee aceites esenciales los cuales se utilizaran

para formar nuestra bebida macerada.

Tabla 2 Composicion quimica de la Naranja

Cantidad

Calorias 38
Hidratos de carbono 8.6¢
Fibra 29
Potasio 200 g
Magnesio 12 mg
Calcio 36 mg
Vitamina C 50 mg
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Acido Folico 37 mcg

Provitamina A 46 mcg

(Consumer, Naranja, Propiedades, Frutas Guia de Frutas, s.f)

La naranja ademas resalta por su bajo valor energético, su alto contenido en agua,
su rigueza en vitamina C, acido félico y minerales como el potasio, el magnesio y el
calcio, los mismos que pueden ser apreciados en la tabla numero.... la cual hace

referencia a 100 g de naranja.

Adicionalmente, para el proyecto de titulacion se experimentara con la cascara y la
pulpa de la naranja americana, la cual posee un aroma y sabor caracteristicos, con
el fin de identificar cual aporta mayor sabor al alcohol en el momento en cual se
realice la impregnacion al vacio, asegurandose de no incluir el albedo de la naranja
0 como comunmente se le conoce, la parte blanca de la cascara.

Figura 9 Naranja Americana

(Calle & Sisalima, Naranja Utilizada en el proyecto de Investigacion, 2022)
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2.3 Caracteristicas organolépticas y nutricionales del maracuya

El maracuya o también conocida como fruta de la pasion, es el fruto de una planta
trepadora conocida con el nombre cientifico de Passiflora edulis flavicarpa. (Pinero,
2021). Esta fruta es originaria de Brasil, especificamente de las amazonas, en
donde existen gran variedad de estas frutas, diferenciadas por su tamafio y color
gue van desde un amarillo a un violeta. Dicha fruta se encuentra cubierta por una
cascara la cual contiene la pulpa en su interior, misma que esta cubierta por una
membrana gelatinosa y transparente (Pinero, 2021). Esta fruta frecuentemente es

utilizada para preparar jugos, salsas, aderezos, dulces, postres entre otros.

Tabla 3 Composicion quimica de 100 g la Maracuya

Composicion Cantidad
Calorias 70
Hidratos de carbono 88¢
Fibra 2349
Potasio 2759
Magnesio 29 mg
Fosforo 60.5 mg
Provitamina A 109 mg
Vitamina C 30 mcg
Hierro 1.1 mcg

(Consumer, Maracuya@, Propiedades, Frutas Guia de Frutas, s.f)

Adicionalmente, el maracuya cuenta con 60% de su valor en cascara, 30% en
semillas y el 10% en el jugo el cual es el que produce el mayor sabor dentro del

maracuya. En la tabla nimero 3 se puede apreciar que el maracuya posee un alto
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contenido en provitamina A, vitamina C y minerales como el potasio, fosforo y el
magnesio.

En cuanto al maracuya, se utilizard directamente la pulpa y las semillas, ya que son
la que aporta mayor aroma y sabor, en base a distintas preparaciones realizadas
durante todo el proceso de formacién académica y el conocimiento impartido por los

docentes a cargo de las distintas materias.

Figura 10 Maracuya, Passiflora edulis

(Calle & Sisalima, Maracuya utilizada en el proyecto de investigacion, 2022)

2.4 Caracteristicas organolépticas y nutricionales de la fresa

La fresa es un fruto triangular de color rojo, formado por pequefios puntos de color
negro muy caracterismo de esta fruta, su nombre cientifico es Fragaria vesca, F.
viridis o F. moschata. (Zipmec, s.f.)

La fresa se introdujo en Europa por los primeros colonos de Estados Unidos, en
donde se obtuvieron nuevas variedades, unas fresas con mas tamafo, pero con
mucho menos sabor. Posteriormente dicha fresa se cruzd con la fresa chilena,

creandose la fresa actual que es mas grande y sabrosa. (Erosky Consumer, s.f)
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Tabla 4 Composicion quimica de 100 g de Fresa

Composicion Cantidad
Calorias 36
Hidratos de carbono 749

Fibra 220
Potasio 190 g
Magnesio 12 mg
Calcio 25 mg
Vitamina E 2 mg
Vitamina C 60 mg
Folatos 20 mcg

(Consumer, Fresa, Propiedades, Frutas Guia de Frutas, s.f)

La fresa, tal y como se puede observar en la tabla nimero 6, posee gran cantidad

de agua e hidratos de carbono, ademas de vitaminas comola Cy la E.

A pesar que la fresa posee un alto contenido en vitamina C, no se la considera como

fruta citrica, ya que no pertenece a la familia de los citrus y ademas la principal

caracteristica de los citricos es poseer una pulpa seccionada ubicada dentro de una

céscara, similar a la naranja, toronja, lima. entre otros.

Por tal razon, para el proyecto de investigacion se opté por usar la fruta

directamente, cortada y colocada en la funda de empaque al vacio.
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Figura 11 Fresa, Fragaria

(Calle & Sisalima, Fresa utilizada en el proyecto de investigacion, 2022)

2.5 Caracteristicas organolépticas y nutricionales de la lima

La lima es una fruta citrica proveniente del sudeste asiatico, actualmente se cultiva
en zonas tropicales y subtropicales, sobre todo en Italia, Espafia, Portugal y Estados
Unidos. (Gourmet de México, 2018). Actualmente la lima de Persia o lima Tahiti es
la variedad méas famosa de esta fruta, en donde Brasil, México, el Caribe, Sudéafrica
y Florida son los principales paises exportadores. (Erosky Consumer, s.f)

El sabor de esta fruta es ligeramente dulce, motivo por el cual se la utiliza para
preparar postres, jugos, salsas, aderezos, cOcteles, entre otras preparaciones que
van en funcion de la imaginacién y gusto de un cocinero, pero cabe destacar que
esta fruta no se la consume como fruta fresca, es decir directamente, siempre de

una manera mas elaborada.
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Tabla 5 Composicién quimica de 100 g de Lima

Composicién Cantidad
Calorias 8
Hidratos de carbono lg

Fibra 28¢
Potasio 144 g
Magnesio 8 mg
Acido félico 10 mcg
Vitamina C 42 mg

(Consumer, Lima, propiedades, fruta guia de Frutas, s.f.)

En la tabla nimero 4 se puede apreciar que en la lima destaca la vitamina C como
antioxidante, ademas de minerales como el potasio en grandes cantidades y en

menor proporciones el magnesio.

Adicionalmente, la lima gracias a su sabor poco acido, es excelente para preparar
cécteles ya que crea gran armonia con licores como el ron, vodka y el tequila.
(Gourmet de México, 2018)

En cuanto al proyecto de investigacion, se utilizd unicamente la cascara de la lima,
ya que posee mayor aroma y sabor en comparacion de la pulpa, y gracias a sus
aceites esenciales brindan gran parte de su sabor al alcohol en el proceso de

impregnacion al vacio.

Anibal Calle — Matthew Sisalima
35



UCUENCA

Figura 12 Lima, Citrus aurantifolia

(Calle & Sisalima, Lima utilizada en el proyecto de investigacion, 2022)

2.6 Caracteristicas organolépticas y nutricionales de la toronja

La toronja es una fruta hidrica, citrica, la cual tiene sus origenes en las Indias
Occidentales, adicionalmente otros registros afirman que el linaje de la toronja
proviene de las islas de Barbados, lugar en donde investigaciones afirman que
posee alrededor de unos 300 afos. (Hablemos de Flores, 2019). Se cree que esta
fruta citrica es el resultado del cruce entre la naranja y el pomelo, razén por la cual
es conocida en otros paises con el nhombre de pomelo o grapefruit. (Gourmet de
Meéxico, 2017)

La toronja posee una forma ovalada, con un fruto muy similar a la naranja, la cual la
cascara varia entre colores amarillos y naranja rojizo, adicionalmente se la puede
consumir de una manera natural, en jugos, en salsas, ensaladas, asi como usarse

como saborizante para cualquier otro tipo de preparaciones.
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Tabla 6 Composicion quimica de 100 g de Toronja

Composicion Cantidad
Calorias 26 kcal
Hidratos de carbono 544
Fibra 13g9
Potasio 141 g
Grasas 0mg
Vitamina C 37 mg

(Toronja: propiedades, beneficios y valor nutricional, 2018)

El pomelo se encuentra formado por alrededor de 90% de agua, un alto contenido
en vitamina C, fibra, calcio, magnesio y potasio, tal y como se puede observar en la
tabla numero 5. Dentro del pomelo se destacan la pectina, los limonoides y los
flavonoides. (Zonadiet, s.f)

Para este proyecto de investigacion se utilizara la pulpa y la cascara de la toronja
con el fin de identificar cual genera mas sabor y aroma al alcohol durante el proceso
de impregnacion y a su vez utilizar para formar nuestra bebida final el que mejores

resultados muestre posterior a la experimentacion.

Figura 13 Toronja Marsh

(Calle & Sisalima, Toronja utilizada en el proyecto de investigacion, 2022)
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Capitulo Il

Fermentacién y maceracion alcoholica del guarapo y mapanagua

3.1 Proceso de Maceracion y Fermentacion

La Maceracion se define como la extraccion de las partes solubles de una materia
sOlida, debido a que ésta se encuentra completamente sumergida en un liquido
(ASALE & RAE, 2021). Existen multiples variables de aplicacion de este término
dependiendo del ambito alimentario en que se emplee, esta investigacion se

enfocara en las maceraciones alcohdlicas a base de las frutas ya mencionadas.

La maceracion de alcoholes etilicos como, vodka, ron, ginebra, aguardiente de
cafia, etc. Comunmente se lo realiza sumergiendo la materia dentro del licor,
tradicionalmente esta maceracion se lo realiza en condiciones ambientales
normales, con un tiempo alrededor de 4 semanas en las que el soluto logra adoptar
las caracteristicas organolépticas de la sustancia. De igual manera al preparar una

infusién o un té en agua. (Romano & Naviglio, 2001)

Durante este tiempo la sustancia introducida excreta los aceites esenciales, que en
mayor parte son las sustancias aroméaticas contenidas. Estudios realizados a la
maceracion de licor de limon (limoncello), identifican que la extraccién de los aceites
esenciales principales en la cascara del limén se da en las primeras 24 horas,
posterior a esto, durante 48 horas existe una extraccidon de componentes
secundarios. Mismo que se puede identificar en la tabla 7. Sin embargo, la

elaboracion tradicional de esta bebida alcohdlica, se da entre 20 y 30 dias.

Los tiempos de maceracion tradicional seran utilizados como guia, se intentard una
disminucién de los periodos, ayudados por la impregnacion al vacio, lo cual deriva
en una maceracion al vacio, acortando los tiempos establecidos y teniendo una

mayor eficacia en la extraccion de los aceites esenciales contenidos en la fruta.
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En este estudio la utilizacion de frutas semejantes al limon, por ello se debe basar
en la maceracién de un licor con el mismo proceder y elaboracion, precautelar desde
un principio la cascara de la fruta y evitar el albedo (parte blanca de la cascara),
para que este no se infusione con el licor a macerar, evitando los matices de
amargor que este puede dar.

Figura 14 Rango de extraccion de los principales compuestos de la cascara del
limén

lime (!

Nota: El eje X muestrael tiempo en horasy el eje Y la cantidad de extraccion del
elemento
(Examination of the lemon peel maceration step in the preparation of lemon liquor, 2001)

Por ende, la aplicacion de maceracion en este trabajo se realizara durante 72 horas,
asegurando la extraccion completa de los aceites esenciales en la cascara, por otro
lado, el prolongar los tiempos generarian la separacion de los elementos amargos

gue se combinaran con el licor, generando un efecto negativo en el paladar al
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momento de ser probadas. Adicional a esto también se ayuda con un ambiente de
oxigeno controlado y la aplicacion del método de impregnacion por presion
atmosférica, provocando que exista una especie de 6smosis y acelerando el

proceso de maceracion.

La fermentacion alcohdlica se define como una biorreaccién la cual permite
degradar las azucares de un producto en alcohol y diéxido de carbono (Vazquez &
Dacosta, 2007). Debi6é a que el jugo de cafia 0 guarapo es rico en azucares, esta
bebida inicia su proceso de fermentacion inclusive a temperaturas de refrigeracion
y a temperatura ambiente lo realiza de una manera acelerada. Considerando la
integracion de la levadura Saccharomyces cerevisiae en la bebida, los tiempos de

fermentacion pueden ser reducidos drasticamente.

Los resultados de dicha fermentacion se pueden apreciar en cambios como de un
verde oscuro a un verde claro amarillento en alrededor de 2 dias, ademas de
visualizarse el asentamiento de los residuos o impurezas en el fondo del envase.
Otro punto a considerar es la alteracién en el sabor, debido a que los azlcares
solubles se transforman en alcohol. Pero si no existe un control anaerébico, la

bebida presentaria un sabor avinagrado.

3.2 Aplicacion de lalevadura saccharomyces cerevisiae

3.2.1 Saccharomyces cerevisiae

Las levaduras son microorganismos utilizados en varios ambitos de la industria
alimentaria, las primeras preparaciones que se tiene registro de su utilizacion son
en el pan y vino. Actualmente la levadura saccharomyces cerevisiae es utilizado a
nivel comercial en la panificacién y cervecera, debido a la capacidad de alimentarse
de la glucosa, maltosa, fructosa o sacarosa, y producir una reaccién de

fermentacion. (Suarez, Garrido, & Guevara, 2016)
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Tabla 7 Composicion quimica de la levadura Saccharomyces cerevisiae

Componentes  (36), cit. (38) (37) (38) (39)
Polisacéaridos 29,71 34,1 36 31,40
Trehalosa - 5 - -

Acidos 10,65* 10,8* 7,41* 9,00*
nucleicos y
nucleodtidos
Fosfolipidos 1,18 4,5 2,63 0.5
Triglicéridos - 2,5 - -
Esteroles - 1 - -
Ceniza 8,32 3,1 7,34 4,60
Proteina 40,20 39 447 42,67

(Suarez, Garrido, & Guevara, Los valores se encuentran expresados en ARN, los

valores pueden variar dependiendo de las caracteristicas de elaboracién, 2016)

Existen levaduras salvajes que habitan en el mosto de vino, de esta manera se
dejaba fermentar en la antigliedad, pero al hacerlo por este medio no se tiene una
fluctuacion constante de control en el proceso, por ello en la actualidad, la industria
vinicola utiliza el tipo Saccharomyces cerevisiae, debido a que este tiene mayor
dominio sobre las demés, de esta manera los cambios en fermentacion no son
drasticos.

Al igual que el mosto de uva, el jugo de cafa presenta varias levaduras, en este
caso del género Saccharomyces, que se pueden catalogar como salvajes, en
multiples experimentos se utiliza el jugo o productos a base de cafia de azucar para

la obtencion de levaduras, en especifico la Saccharomyces cerevisiae. Por ende, se
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puede intuir que la fermentacion del jugo de cafa se da por esta clasificacion de
levaduras y debido a las propiedades del solvente (alto contenido de azucares).

La composicion del jugo de cafia de azlcar presentadas en la Tabla 1, demuestra
gue los compuestos disueltos (azlcar, glucosa, sacarosa, fructosa) ocupan un 15%
en un total de 17,5% de los compuestos solubles. Debido a esto, la fermentacion se
puede presentar de una manera precipitada y debe haber controles de CO:2y

crecimiento bacteriano periddicos con plazos cortos de tiempo.

3.3 Control de hexadgono de seguridad

El hexagono de seguridad es un medio de control y conservacion de alimentos, en
los cuales se evallan seis parametros para impedir que posibles entidades
contaminantes que pueden alterar las propiedades organolépticas de un producto
alimenticio, no solo con respecto a aspectos antes el olor, sabor o0 aspecto. También
puede existir el desarrollo de un agente que cause intoxicacién o infeccién
alimentaria.

3.3.1 Carga bacteriana en el jugo de cafia de azucar

Los puntos de extraccién de la muestra de jugo de la cafia de azlcar, se lo
comercializa de una manera artesanal, es decir que el zumo de la cafa no llega a
ser pasteurizada, por lo que al ser consumida se ingieren microorganismos que
habitan en esta planta, los mas comunes son levaduras (hongos), que no tienen
ninguna adversidad en contra de la salud humana. Por otro lado, también existen
analisis en los que se evidencia algun tipo de bacteria del género Leuconostoc
(Valifio, Albelo, & Torres, 2002). Pero estas presentan un bajo riesgo al consumidor
debido a que solo un nimero reducido de personas presentan una infeccion ligada

a esta bacteria.
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3.3.2 Actividad de agua

La actividad acuosa es representada por Aw (water activity) que se rige en una
escala de 0.0 a 1.0 en donde este ultimo es la actividad del agua pura. El guarapo
es la extraccion del jugo de cafa de azucar, aunque en la percepcion de su densidad
se asemeja al agua, este contiene solidos solubles en donde se disminuyen su
actividad acuosa basandose en la Tabla 1, se puede inferir que la actividad de esta
bebida se encuentra entre 0,90 y 0,97 Aw. Esto vuelve susceptible al desarrollo de
bacterias, levaduras u otros mohos, por ello se encuentra en una zona de baja
estabilidad pero que puede ser controlada en otros aspectos, como lo es el nivel de
pH. Por otro lado, la reduccion de temperatura (0 - 10°C) inhibe parcialmente las
reacciones quimicas y microbianas, inclusive en temperaturas bajo 0°C estas se
siguen desarrollando en cierta medida, debido a que las porciones ricas en solutos

no se convierten en hielo.

3.3.3 Acidez y pH

El pH se verepresentada en una escala entre 1y 14 puntos, los alimentos menores
a 7 son clasificados dentro de la escala como acidos, y los mayores de esto son
considerados alcalinos. Pero los alimentos que se encuentren por debajo de 4.5, se
los consideran en un dentro de un rango de seguridad, existe una disminucion en el
desarrollo bacteriano. Los microorganismos tienen una proliferacion acelerada de
crecimiento dentro de una acidez neutra (6-8).

En cuanto a la medicion de pH en el jugo de cafia, estas tienen una variacion desde
su siembra, que se ve influenciado en la estructura del suelo, si a su vez esta en el
tallo, en la extraccion del zumo este se evidencia un descenso en los puntos de
acidez, teniendo como resultado un nivel de pH entre 4y 5 (Aguirre & Poveda, s.f.).
Por lo que parcialmente se encuentra en rango de seguridad, por ello es posible el
desarrollo de las levaduras salvajes provenientes del guarapo, y debido a sus

cantidades de azucares contenientes, permite la fermentacion de los azucares.
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3.3.4 Medio Anaerdbico

Las levaduras en general tienen un desarrollo optimo en un habitad entre
anaerobico y microaerdfilo, levaduras salvajes que habitan el guarapo pueden vivir
en un ambiente sin oxigeno vy tienen resistencia a cantidades minimas de oxigeno,
muy por debajo a los niveles normales de la atmosfera de la tierra. Estas
condiciones surgen en un medio controlado donde el objeto de estudio se coloca en
un embace, donde se obstaculiza la entrada de aire, pero no la salida del mismo,
un ejemplo de esto es la fermentacion al elaborar cerveza, que con la ayuda de un
airlock (herramienta que evita el ingreso de aire, pero facilita la salida de COz2 de un
recipiente), se previene la produccion de acido acéticos (vinagre) que influyen en la
caracteristica organoléptica del producto final (sabor). Pero también se debe

precautelar otro tipo de microrganismos patégenos que pueden desarrollarse.

3.3.5 Luz y Radiacion

Se debe tener un control en ambos procesos, fermentacion del jugo de cafiay en la
extraccion de los aceites enceniceles de los citricos por medio de la maceracion. El
primer proceso afecta directamente a las levaduras del guarapo y en especifico la
saccharomyces cerevisiae, afectado por los rayos UV de la luz ambiental,
deteniendo la reproduccion celular por consiguiente ralentizando el proceso. De
igual manera, en el proceso de maceracion se debe precautelar la oscuridad para

que la degradacion de las sustancias con mayor aroma.

3.3.6 Tiempo y temperatura

La temperatura en el proceso de fermentacion, que es basado en condiciones
ambientales, entre los 18° a 22°C. En este rango de temperatura los procesos a
efectuar tienen un rendimiento optimo. Por un lado, la levadura cumple su labor de
fermentacion en tiempos mas cortos a comparacion de procesos del mismo,

llevados en temperaturas de refrigeracion. Por ende, se debe realizar revisiones
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periddicas, debido a las propiedades del guarapo, los tiempos se pueden ver

minimizados.

Por otra parte, la maceracion se lo puede realizar a temperaturas iguales del
proceso anterior, pero la extraccion de aceites esenciales inmersos en la cascara
de los citricos, se ve favorecida con temperaturas mayores a estas, debido a que
estas estimulan su viscosidad, beneficiando a la extraccion de los mismo. Los

tiempos promedios son entre 10y 15 dias

3.4 Experimentacion

3.4.1 Fermentacioén
Luego de la recoleccion de las muestras del jugo de cafia, de las distintas zonas ya

mencionadas en el primer capitulo, estas se sometieron a un proceso de
fermentacion en el cual se evalué los cambios organolépticos que estos tuvieron en
los distintos periodos, para evaluar si estos tienen un potencial para ser degustado

conjunto con las bases de maceracion.

Las muestras de recoleccién de cada zona se separaron en 3 distintos envases
respectivamente, este se lo cerro, pero con la ayuda de un airlock casero se evita
la entrada de aire, pero la salida de produccion de CO:2 las muestras se evaluaron
entre periodos de 5, 7 y 15 dias, registrando los cambios que se pueden apreciar
en la bebida y si estos pueden tener un diferenciador positivo ante la preparacion

del mapanagua.

Luego de los primeros dias de fermentacion se evidencio el incremento de sabores
acidos en el producto, aunque en combinacién con los macerados no se evidencia
un sabor desagradable, con los otros dos periodos esta caracteristica en el guarapo
se intensificO, a diferencia del Ultimo debido a que este yaempero en un proceso de
transformacion de sus grados brix (azlcares) a Gay-Lussac (alcohol), por lo que en

combinacion con el macerado se obtiene un porcentaje mayor de alcohol.

Por ende, luego de estas experimentaciones, se opta por la utilizacion de la manera

tradicional del jugo de cafia, sin embargo, al principio de la experimentacién se
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diferencié que entre las distintas zonas de obtencién de la muestra se utilizan
variedades distintas de cafia para la extraccion del jugo. Esto se infiere, en la
utilizacion de un guarapo que sea tan abundante en azucares solubles, para que al
momento de preparacion del mapanagua no sea invasivo con las bases de

maceracion.

Figura 15 Fermentacion

(Calle & Sisalima, Fermentacion de bebida, 2022)

3.4.2 Maceracion e impregnacion

El proceso de maceracion se realiz6 con el apoyo de una empacadora al vacio,
debido que, en condiciones controladas de oxigeno se aprovecha el método de
impregnacion, con el fin de reducir los tiempos de maceracion debido a que existe
una circulacion del alcohol y las frutas de estudio, las cuales potencian el aromay

sabor debido a la extraccion y difusion de los aceites esenciales en la bebida.

Se tienen 5 frutas de estudio de las cuales 3 de ellas se realizé la experimentacion
de la maceracion de la corteza y de la pulpa, evitando la introduccion de los albedos,
ya que, en préacticas de laboratorio durante el proceso de aprendizaje, se evidencio
la existencia de rastros de amargor (no agradables al paladar). Por otro lado, con

las frutas restantes se utilizd6 Unicamente la parte comestible.
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Se optaron por dos relaciones entre el alcohol y la fruta (debido al uso de cascara y
pulpa). En cuanto a la pulpa se considerd una relacion de tres partes de alcohol por
una respectivamente (4:1). Por otro lado, en la utilizacion de cascara se aumento
las cantidades de punta, duplicando la relacion (6:1). Teniendo en cuenta que,
durante el empacado debido a las condiciones de baja presién que se aplican, el

alcohol llegaba a su punto de ebullicion.

Durante el proceso de empacado se partieron como datos estandares el tiempo de
vacié en 11 segundos, sellado 12 y el enfriado en 0.8 para todas las materias de
experimentacion. Siendo estos puntos de control en la maquina de empacado al
vaci6. Paralelo a estos puntos, se consider6 aumentar los tiempos de vacio,
(intentando una reduccion de tiempo de impregnacion). Intentando llevar a 20
segundos, pero debido a la ebullicion, no se logré llegar al tiempo estimado,

deteniendo el proceso de empacados segundos antes.

Figura 16 Proceso de empacado al vacié

i’::

(Calle & Sisalima, Empacado al vacio e pulpa de toronjay alcohol etilico (punta) para el
proceso de maceracion e impregnacion, 2022)

Los parametros de almacenamiento que se tuvieron en control durante este proceso
fueron basados en el hexagono de seguridad, no todos los puntos pueden ser
adaptados a esta parte del estudio debido a que el alcohol es un agente
conservante, pero las condiciones externas como la luz, temperatura y el tiempo

son de los que se tiene un control periodico.
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Todas las materias de experimentacion empacadas fueron almacenadas en una
caja de cartdn, el cual facilitaba la exposicion de la luz ambiental, evitando que los
rayos UV ingresen y retrasen los tiempos pronosticados. Debido a que este contrae
la liberacion de los terpenos situados en las frutas, pero con una mayor presencia

en la cascara.

De igual manera, el control de la temperatura se realizé a condiciones ambientales
normales, el cual se comprobaba con el uso de un termémetro de caratula, el cual
exilaba entre los 18° y 20°C. Debido al almacenamiento, las muestras
permanecieron las dos semanas de impregnacion dentro de la caja, evitando las
corrientes de aire que pudieron existir. El tiempo empleado en esta etapa de la

experimentacion esta basado en el tiempo minimo de maceracion.

Tabla 8 Maceracion de Fresa

Caodigo | Peso | Vacio/Tiempo | Sellado | Enfriado | Fecha y Tiempo de

Hora Macerado
Pulpa | FOO1 100g| 12s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias

16:00

F002 100g| 12s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00

FO03 100g | 16 s 0.8 1.8 29/04/2022 | 30 dias
16:00

FO04 100g | 16 s 0.8 1.8 29/04/2022 | 30 dias
16:00

(Calle & Sisalima, Variacion de tiempos de vacio y puntos estandares de la

empacadora al vacié en la Fresa, 2022)
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Figura 17 Maceracion de fresa empacada al vacio

(Calle & Sisalima, Proceso de Maceracion de la Fresa después del tiempo establecido,

2022)
Tabla 9 Maceracion de Lima
Caodigo | Peso | Vacio Sellado | Enfriado| Fecha y Hora| Macerado
Tiempo
Pulpa LOO1 100 g| 16 s 0.8 1.8 29/04/2022 15 dias
16:00
LO02 100 g| 17 s 0.8 1.8 29/04/2022 15 dias
16:00
Cascara| LC0O01 [40g | 15s 0.8 1.8 29/04/2022 15 dias
16:00
LCO002 |40g | 15s 0.8 1.8 29/04/2022 15 dias
16:00
LCO03 [40g |15s 0.8 1.8 20/05/2022 3 dias
11:00
LCO04 [40g |15s 0.8 1.8 20/05/2022 3 dias
11:00

(Calle & Sisalima, Variacion de tiempos de vacio y puntos estandares de la

empacadora al vaci6 en la Lima, 2022)
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Figura 18 Maceracion de Lima empacada al vacio

(Calle & Sisalima, Proceso de Maceracion de la Lima después del tiempo establecido,

2022)
Tabla 10 Maceracion de Maracuya
Caodigo | Peso | Vacio Sellado | Enfriado | Fecha/Hora | Macerado
Tiempo
Pulpa / | MOO1 100g | 20 s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
Semillas 16:00
MO002 100g | 15s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00 PM
MO003 100g | 20 s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00 PM
MO004 100g | 15s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00 PM

(Calle & Sisalima, Variacion de tiempos de vacio y puntos

estandares de la

empacadora al vacié en la Maracuya, 2022)
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Figura 19 Maceracion de Maracuya empacada al vacio

(Calle & Sisalima, Proceso de Maceracion de la Maracuya después del tiempo
establecido, 2022).

Tabla 11 Maceracion de Naranja

Cddigo | Peso | Vacio Sellado | Enfriado | Fecha/Hora | Macerado
Tiempo
Pulpa lra 130g|12s 0.8 1.8 28/04/2022 | 5h
Prueba 12:00 pm
NP0OO1 |[130g|16s 0.8 1.8 28/04/2022 | 15 dias
17:00 pm
NP002 |[130g|16s 0.8 1.8 28/04/2022 | 15 dias
16:00 pm
Cascara| NCO0O1 |50g |[16s 0.8 1.8 28/04/2022 | 15 dias
16:00 pm
NC002 [50g |14s 0.8 1.8 28/04/2022 | 15 dias
16:00 pm
NC003 [50g |14s 0.8 1.8 20/05/2022 | 3 dias
11:00 pm
NC004 [50g |14 s 0.8 1.8 20/05/2022 | 3 dias
11:00 pm
Pulpa / | NPNCO1| 100g | 18 s 0.8 1.8 28/04/2022
Cascara 50g 17:00 pm 15 dias

(Calle & Sisalima, Variacion de tiempos de vacio y puntos

empacadora al vacié en la Naranja, 2022)

estandares de la
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Figura 20 Maceracion de Naranja empacada al vacio

(Calle & Sisalima, Proceso de Maceracion de la Naranja después del tiempo establecido,

2022)
Tabla 12 Maceraciéon de Toronja
Cdodigo | Peso | Vacio Sellado Enfriado | Fecha y Macerado
Tiempo Hora
Pulpa TPOO1 |100g |18s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00
TP002 [100g | 15s 29/04/2022 | 15 dias
16:00
Cascara| TC001 | 30g 19s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00
TCO002 |40¢g 17 s 0.8 1.8 29/04/2022 | 15 dias
16:00
TC003 |40g |[19s 0.8 1.8 20/05/2022 | 3 dias
11:00
TCO004 |40g |[17s 0.8 1.8 20/05/2022 | 3 dias
11:00

(Calle & Sisalima, Variacion de tiempos de vacio y puntos estandares de la

empacadora al vacio en la Toronja, 2022)
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Figura 21 Maceracion de Toronja empacada al vacio

(Calle & Sisalima, Proceso de Maceracion de la Toronja de_spués del tiempo establecido,
2022)

.

3.4.3 Evaluacion y aplicacion de mejoras

Luego del tiempo de maceracién, se separd los extractos (cortezas y pulpa) de la
fruta del licor de cafia y se lo coloco en envases de vidrio color @ambar (previamente
esterilizados) para que los rayos de la luz ambiental no eliminen los terpenos
diluidos en el solvente. Paralelo a esto se envasaron en tubos de vidrio tipo ensayo
de muestras contenientes 20 ml del licor macerado para la evaluacion cuantitativa

de aspectos organolépticos de los mismo. distribuido en la siguiente tabla

Figura 22 Esquema de Evaluacion de licores macerados

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

Observaciones:

(Calle & Sisalima, Esquema de Evaluacion de licores Macerados, 2022)
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3.4.4 Validacion con base ala primera experimentacion

Fueron entregadas las muestras individuales de la maceracion del licor con las
frutas ya identificadas para su valoracion e identificacion de mejoras de los mismo.

De cada muestra surgié una observacion.

La maceracion de fresa, aunque esta presentaba un color llamativo a la vista
(similares a un vino rosa), presento destellos muy tenues en cuanto a su sabor, sSi
se identificaba la fruta base, pero no existia una diferencia desmesurable con el licor
de cafia. Ademas de contar su grado de dulzor elevado, sefalados en las
observaciones. Se identifico que debe existir un mayor tiempo de maceracion para
un mayor desarrollo en la extraccion de aceites esenciales y aumentar la cantidad

de licor al momento del empacado para disminuir el dulzor.

En cuanto a la maceracién de lima, fue una de las dos maceraciones mas aceptadas
por los evaluadores, con un color y aroma caracteristicos de la fruta. Sugiriendo
reducir el tiempo de maceracién con el Unico fin de definir si la misma puede reducir
aln mas su sabor amargo, pero con una completa aceptacion de la maceracion
presentada. Adicionalmente, durante el proceso de formacién del mapanagua, se
evidencio una completa armonia de sabores al realizar la degustacion,

catalogandola como la mejor maceracion.

La maceracion de maracuyé fue la segunda muestra con mayor probacion dentro
del proceso de cata. Resaltando por su color amarillento similar a la fruta y su sabor
ligeramente dulce que resulté inesperado para los evaluadores. Consiguiendo como
sugerencia al momento de servirla en forma de mapanagua el aumento de las

proporciones de alcohol para resaltar el sabor de dicho macerado.

En cuanto ala maceracion a base de naranja se propusieron varias mejoras, debido
a que su color y aroma eran agradables para el comensal, pero su sabor poseia
tintes de amargor que llegados a cierto punto resultaban muy invasivos en el paladar
y un rastro en boca con caracteristica similares. Por lo tanto, las sugerencias de los

evaluadores se basaban en reducir considerablemente el tiempo de maceraciéon de
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la fruta, eliminar lo mas posible el albedo de la cascara durante el proceso antes
mencionado y aumentar la proporcion de alcohol macerado durante la combinacion

con el jugo de cana.

Finalmente, con la maceracion de toronja se receptaron comentarios similares al
macerado de naranja. El color y aroma del macerado aludian a una bebida
alcohdlica agradable, pero el intenso amargor no permitié la apreciacion de los
demdés sabores. Se propusieron como mejora reducir el tiempo de maceracion de la
fruta de una manera considerable, siguiendo las mismas consideraciones que la
fruta anterior. Ademas, cambiar la variedad de toronja que posea menores

caracteristicas astringentes.

3.4.5 Validacion con base ala segunda experimentacion (Licores base)

Con base a las observaciones y mejoras identificadas por los evaluadores. Se volvid
a realizar la experimentacion. En cuanto a las maceraciones de fruta a base de
pulpas se extendid el periodo de maceracion optando por los tiempos genéricos de
maceracion tradicional (30 dias), Por otra parte, los citricos restantes se
disminuyeron los ciclos de maceracion, para evitar la extraccion de los matices de
amargor que se pueden generar por la exposicion prolongada en el licor, adoptando

un tiempo de maximo 72 horas.

Ademéas de ello, se realizO la evaluacion del licor base junto al guarapo
(mapanagua), con el fin de identificar las proporciones ideales de esta bebida,

partiendo de una relacion entre 1 parte de macerado y 3 partes de jugo de cafia.

Los resultados de la segunda experimentacion para la muestra a base de fresa no
fueron favorables, Aumento en cierto grado la tonalidad del macerado, ademas
existio un alza en los rasgos caracteristicos que permite la diferenciacion clara con
respecto al licor de cafa. Sin embargo, el grado de dulzor se mantuvo, creando
discrepancia en la decision de continuidad en la experimentacion con esta fruta.
Debido que la degustacion junto al guarapo, predomina el dulzor suprimiendo por

completo las caracteristicas de la fruta.
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En cuanto a la muestra a base de naranja y toronja se presentd una disminucion de
los matices de amargor a comparacion de la primera experimentacion (sin embargo,
la toronja cuenta con una mayor presencia de esta caracteristica). Al momento de
ser combinado con el jugo de cafia, este presento un equilibrio en cuando al dulzor

presente en el guarapo y el amargor proveniente de las frutas.

Finalmente, la limay maracuya no pierden protagonismo. En el licor base presentan
una relacion muy equilibrada en todas las caracteristicas. Adicional a esto, al ser
combinadas con el jugo de cafia, mantiene sus rasgos caracteristicos siendo

identificados facilmente, con toques de dulzor y acidez adecuados.

La relacion de licor macerado y jugo de cafia al momento de la preparacion de
mapanagua varia dependiendo de la base a utilizar. Se identifico que, en los citricos
macerados a base de la corteza, la relacion idonea esta en 60% de jugo y 40% de
licor. Sin embargo, en la base de maracuya la relacion optima es 4:1

respectivamente.

Tabla 13 Mejoras a cada base de maceracion

Frutas Mejoras

Naranja Disminuir el tiempo de maceracion debido a nivel de

astringencia elevado.

Maracuya Adicionar tiempo de maceracion con el fin de

intensificar sabores.

Lima Acortar el tiempo de maceracion para evitar sabores

no deseables.

Fresa Aumentar el tiempo de maceracion.

Toronja Reducir el tiempo de maceracion considerablemente

y evitar lo mas posible los albedos.

(Calle & Sisalima, Mejora a cada base de maceracion, 2022)
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Tabla 14 Respuestas de la primera valoracion

. Sensacion | Perfume | rastro
Color | Aroma| Sabor | Dulzor | Amargor | Acidez
de Mareo | en boca |ap Boca

Mathieu 3 1 1 2 3 3
Sabourin
Gustavo 3 3 3 3 3 3
IRiguez

§ Marfa A. 1 2 2 3 2 2

L Molina
Maria C. 1 1 2 1 1 1
Vintimilla
Santiago 3 3 2 3 3 3
Carpio
Mathieu 3 1 2 2 3 3

‘©

= | Sabourin

Q

S | Gustavo 3 3 3 3 3 3

= IRiguez
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Maria A. | 3
Molina
Maria C.| 3
Vintimilla
Santiago | 3
Carpio
Mathieu | 3
Sabourin
Gustavo | 3
IRiguez
- Maria A. | 3
% Molina
Maria C.| 3
Vintimilla
Santiago | 3
Carpio
Mathieu | 3
-% Sabourin
o] Gustavo | 3
p
Ifiguez
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Maria A. | 3 3 2 1 3 3 1 2 2
Molina
Maria C.| 2 2 2 1 1 2 1 1 1
Vintimilla
Santiago | 3 2 2 3 2 2 3 2 2
Carpio
Mathieu | 3 3 3 3 3 3 2 3 3
Sabourin
Gustavo | 3 2 1 2 1 2 3 2 2
IRiguez
S [Maria A |3 3 3 3 3 3 3 3 3
E Molina
Maria C.| 3 3 1 1 1 2 1 2 2
Vintimilla
Santiago | 3 2 2 3 3 3 3 2 2
Carpio

(Calle & Sisalima, Respuestas de la primera valoracion, 2022)

Nota: Los rangos de calificacion esta entre 3 (excelente o alto); 2 (Bueno o medio); 1 (Malo o bajo).
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3.4.6 Validacion con base ala segunda experimentacion (Mapanagua)

Una vez realiza las mejoras recopiladas en la primera evaluaciéon, se procedié a una
segunda valoracion, con el fin de identificar la existencia de las mismas. Por otro lado, si
una gran parte de los evaluadores no evidenciaba algin cambio con respecto ala primera

degustacion, la fruta en cuestion podia ser descartada.

Ademas de ser una evaluacion doble, en la que se debian ponderar los resultados de la
maceracion y la aplicacion de los mismo en el mapanagua, al momento de preparar dicha
bebida se basa en que las proporciones de alcohol varian entre el 10% al 50% con
respecto al jugo de cafia, por ende, se debia establecer una proporcion estandar. La
vision general de los evaluadores fijo la utilizacion de un 40% de alcohol base con

respecto al guarapo.

La maceracion de fresa, fue la fruta que causo mayor controversia por parte de los
evaluadores, debido a su presencia de dulzor, resultaba agradable para una parte
encuestada y para la otra parte lo denominaba un tanto empalagoso, pero al final la
mayoria aceptaria que se continue para la preparacion del mapanagua. En este punto
los resultados fueron similares por parte de los miembros ante la calificacion impartida
por el alcohol puro. La presencia de los aspectos de la fresa se vio reducidos durante la

preparacion del mapanagua, para algunos inclusive desconocida.

La maceracion a base de cascara de lima, al igual que la primera experimentacion
alcanzo la mayor aprobacion, con un balance en su dulzor y acidez. De igual manera al
momento de la cata junto al guarapo, la presencia de las caracteristicas de fruto era

notables, se mantuvo un equilibrio en la mayoria de aspectos evaluados.

Los resultados por parte del maracuya fueron similares a la primera evaluacion. La cata
del licor a base de esta fruta, denota una presencia marcada, tanto en sabor como en su
color. Asimismo, al momento de la relacion, siguen presentes los aspectos

caracteristicos de esta fruta, siendo facil de identificar. Esta base, junto a la anterior
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presentaron una mayor aceptacion por parte de los evaluadores en ambas partes de la

experimentacion.

La maceracion de naranja, la reduccion de tiempos en maceracion si ayudaron a la
reduccién de los gustos amargos presentes en la primera experimentacion, sin embargo,
seguia presente rastros en boca de este sabor. El mapanagua realizado a base de este

presentaba un dulzor bajo (casi inapreciable).

Por ultimo, la base de toronja seguia presentando una astringencia, pero con menor
grado, el nivel puede ser comparado con la naranja, esto puede ser debido al cambio de
variedad de toronja (marsh seedleff) que se utilizd en esta segunda experimentacion. Las
respuestas dados junto con el guarapo tienen una mejora, con respecto a la primera
prueba, el dulzor del jugo de cafia es un buen complemento para la reduccion de la

astringencia, ubicando a esta maceracion a un nivel al igual que la fruta anterior.
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Tabla 15 Respuestas de la segunda valoracion (maceracion)

Color | Aroma | Sabor | Dulzor | Amargor | Acidez Sensacion | Perfume |Rastro er
de Mareo | en boca Boca
Mathieu | 3 3 3 3 1 3 3 3 3
Sabourin
Gustavo | 3 3 3 3 3 3 3 3 3
IRiguez
§ Maria A | 3 2 2 2 2 2 2 1 2
L Molina
Paul 3 3 2 3 3 3 3 3 3
Abril
Santiago | 3 3 2 3 3 3 3 3 3
Carpio
Mathieu | 3 3 3 2 2 3 3 3 3
% Sabourin
§ Gustavo | 2 3 2 3 3 2 2 3 3
= IRiguez
_ © Mathieu | 3 3 3 2 3 2 3 3 3
- £
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Sabourin
Gustavo |3 3 3 3 3 3 2 3 3
Ifiguez
Mathieu | 3 3 3 2 3 2 3 2 3
-% Sabourin
3 Gustavo |3 3 3 2 2 3 3 3 3
= Ifiguez
Mathieu | 3 3 3 2 3 2 3 3 3
-g Sabourin
E Gustavo | 3 2 2 3 3 3 3 3 3
IRiguez

(Calle & Sisalima, Respuestas de la segunda valoracion (maceracion), 2022)

Nota: Nota: Los rangos de calificacion esta entre 3 (excelente o alto); 2 (Bueno o medio); 1 (Malo o bajo).
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Tabla 16 Respuestas de la segunda valoracién (Mapanagua)

Aroma | Sabor | Dulzor | Amargor | Acidez Sensacion | Perfume |Rastro er
de Mareo | en boca Boca
Mathieu | 3 3 2 1 1 3 3 3
Sabourin
Gustavo | 2 3 3 3 3 3 3 3
IRiguez
§ Maria A |1 2 2 3 2 2 2 2
L Molina
Paul 3 3 3 3 3 3 3 3
Abril
Santiago | 3 2 3 3 3 3 3 3
Carpio
Mathieu | 3 3 3 3 3 3 3 3
%5* Sabourin
§ Gustavo | 2 2 3 3 3 3 3 3
= IRiguez
_ © Mathieu | 3 3 2 3 2 3 3 3
- E
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Sabourin
Gustavo | 2 3 3 3 3 3 3 3
IRiguez
Mathieu | 3 3 2 3 2 3 3 3
-% Sabourin
3 Gustavo | 2 3 2 3 3 3 3 3
= IRiguez
Mathieu | 3 3 2 3 2 3 3 3
-g Sabourin
E Gustavo | 2 2 3 3 3 3 3 3
IRiguez

(Calle & Sisalima, Respuestas de la segunda valoracion (Mapanagua), 2022)

Nota: Nota: Los rangos de calificacion esta entre 3 (excelente o alto); 2 (Bueno o medio); 1 (Malo o bajo).
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3.4.7 Andlisis y Resumen

En conclusién, los macerados presentan una gran aceptacion por parte de los
evaluadores, luego de la aplicacion de las mejoras mencionadas, se establecen un
tiempo de 72 horas de maceracién para los citricos con caracteristicas similares al imon
sutil, debido a la utilizacion de la corteza se debe evitar la incorporacion del albedo para
evitar la disolucién de sabores amargor potentes, dichos componentes aunque en menor
volumen, también se encuentran presentes en la piel de la fruta que con tiempos largos

de maceracion estos se libera en el alcohol base.

Por otro lado, los frutos que utilizaron la pulpa como base de maceracion se debe
prolonga su tiempo, los sabores amargos no son un punto de afectacion ante estas,
debido a que no tienen una parte en su composicion que libere estos elementos. El

periodo a macerar costa de 30 dias, intensificando en lo posible los sabores en el licor.

En general todas las maceraciones tienen una aceptacion y se logra distinguir en su
forma base. Sin embargo, las maceraciones que tuvieron una mejor evaluacion vy
comentarios, al momento de ser catados junto al guarapo son la limay maracuya, estas
presentan una relacion estable y teniendo un predominio de identificaciébn en boca,

asimismo mantiene sus caracteristicas al momento de ser diluida con el jugo de cafa.

La toronjo y naranja presentan un balance al momento de la cata junto al guarapo, debido
a su ligero sentido de amargor en su forma base que se reducen por el nivel de dulzor
en el jugo de cafia, pero aun se puede percibir en boca, pero no presentan una
astringencia desagradable, sino puede ser catalogado como caracteristica de los

mismos.

Finalmente, la fresa presento dificultades de identificacion por parte de una parte de los
evaluadores al momento de degustar el mapanagua elaborado a partir de esta base, los
parametros si presentan una mejora a comparacion de la primera experimentacion, sin

embargo, la sigue clasificando como la base de fruta con menor aceptacion.
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3.5 Pruebas de alcohol y CO2 post fermentacién/maceracion.
3.6 Informacién nutricional del producto final

3.7 Embotellado de la bebida

La bebida se lo establecié con una relacion de 40% con respecto al jugo de cafia, las
capacidades de fermentacion se ven reducidas debido a la accién del alcohol base, sin
embargo, si existe una alteracion organoléptica al pasar los dos dias a temperatura
ambiente, por ende, el consumo de la bebida es preferible antes del tiempo mencionado,
sin embargo, si la bebida se lo conserva a una temperatura de refrigeracion, este se ve

prolongado hasta 7 dias para su consumo.

Para el embotellado de la bebida se opta por la utilizacion de botellas de vidrio con una
capacidad de 300 mly una tonalidad de color &mbar. Este ultimo evita las alteraciones
de las caracteristicas organolépticas que se puedan generarse por la exposicion a la luz
solar (directa o indirecta) ya sean los cambios debidos a las levaduras del guarapo o la
alteracion de los terpenos presentes en los aceites esenciales de las frutas, por otro lado,
del tamafio de presentacion se enfocada en un tamafio estandar utilizado por otras

empresas del mismo ambito.

Las botellas se sometieron a un proceso de desinfeccién, en la cual constaba primero de
una limpieza previa con agua tibia, eliminado rastros de polvo o similares. Luego de esto
se somete a una solucion de un alcali inorganico (hidréxido de sodio) para eliminar
cualquier agente contaminante, a su vez este se es limpiado con abundante agua
caliente para quitar cualquier rastro de la solucion anterior, finalmente en un ambiente

controlado se lo seca a 65°C.
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Figura 23 Botellas utilizadas

(Calle & Sisalima, Botellas de vidrio, 2022)

Figura 24 Botellas en proceso de esterilizacion

(Calle & Sisalima, Proceso de esterilizacién de botellas)
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Capitulo IV:
Fichas técnicas de bebidas y sus aplicaciones

Luego de la aprobacion y estandarizacion de las maceraciones a base de las frutas se
procede a la aplicaciéon en el ambito gastronémico, basados en un menua degustacion del
cual se genera una serie de comentarios de los cuales se infiere en las areas en que

tienen un mejor potencial de empleo culinario de las distintas areas gastronémicas.

4.1 Aplicacion en cocteleria

Se tuvo dos enfoques con base a la aplicacion en cocteleria, se realizaron cocteles
clasicos en los cuales se sustituyé el licor principal por los macerados, por otra parte, se
realizd cocteles de autor en el cual se transforma al mapanagua tradicional y se realiza
una reduccion al jugo de cafia y la aplicacion de los distintos macerados o la aplicacion

en infusiones, como se lo es habitual en la sierra.

En esta area gastrondémica si se tuvo un buen resultado, los evaluadores se inclinaron
con unas mejores resefias hacia los cécteles de autor. optando por el realce de los
ingredientes del mapanagua aplicando otras técnicas de cocteleria. Sin embargo, la
sustitucion del licor tradicional por la de las maceraciones realizadas, no tuvieron los
comentarios esperados, las bases no tenian una mayor relevancia a comparacion de los

alcoholes de los que fueron sustituidos al ser degustados.

4.2 Aplicacion en platos fuertes

La idealizacién en este punto de la elaboracién del menu degustacién, es optar por
aplicar los licores bases como sustituto de otras bebidas alcohdlicas en recetas con
técnicas béasicas de cocina, ya sea marinado, braseado, desglosados, entre otros
meétodos que involucren un licor para que este cambie sus propiedades organolépticas.
Los resultados indican que estos no tienen una mayor relevancia en su empleo, es decir
gue los matices de las frutas que se extraen al momento de macerar (aceites esenciales),

se perciben de una manera muy tenue en el paladar, no se evidencia un mayor cambio
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organoléptico en cuanto al sabor de un producto, pero por otro lado puede ser sustituido
en técnicas de flameado, por su grado alcohdlico, debido a que el objetivo de este método

es la simulacion de un sabor ahumado por la evaporacion del alcohol.

4.3 Aplicacion en postres

Finalmente, la aplicacion en postres se tuvo una idea similar a la de los platos fuertes,
pero debido a que este en varias de las preparaciones se aplica calor, pero no suficiente
para la evaporacién del alcohol, por otra parte, la relacidbn que tiene esta area de la
gastronomia con los sabores dulces puede ser percibidos de una buena manera debido,
se puede generar un equilibrio en los sabores.

Los evaluadores infieren que si existe una relacion en las que se puede aprovechar, en
esta area y mayormente en la chocolateria y bomboneria. Se pueden potenciar los
sabores y existen mezclas interesantes con resultados de un gusto complejo en los que

se pueden emplear.
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4.1 Aplicacion en cocteles

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rece Mapanagua Macerado de Fecha: 27/6/2022
Naranjay Vodka
Numero porciones1 Peso porcidon: 90 ml
Costo por porcién: 0,40834P.V.P: 0,59 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:‘mlent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de Naranja 12,500 |mililitros 100,00% $2,24 160 ml $0,175
Licor Vodka 12,500 |mililitrod  100,00% $6,02 750 ml $0,100
Hielo 14,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,40
COSTO TOTAL + 2% 0,40834
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:

1. Agregar los hielos en un vaso.
2. Anadir el guarapo junto al

aguardiente.

3. Adicionar el Vodka y mezclar bien.

4. Servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rece Mapanagua con maceradode  Fecha: 27/6/2022
Maracuya e Infusiones de flores

Numero porciones1 Peso porcion: 100 ml

Costo por porciéon: 0,20209P.V.P: 0,2930269 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Re"dlm'e"t Costo Bruto Unidad| COSTO DE

Ingrediente Cantidad| Uni. | %Rinde [Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 [mililitod 100,00% $250 1000 ml $0,125
Alcohol M de Maracuya 12,500 |mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,053
Hielo 13,0000 [ unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Azicar Blanca la 10,0000 |gramos| 100,00% $1,00 1000 g $0,010
Atado de Flores 1,0000 |gramos| 100,00% $0,50 50 g $0,010
Aqua 50,0000 |mililitrog 100,00% $0,00 1 ml $0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000

COSTO TOTAL $0,20

COSTO TOTAL + 2% $0,20

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Prepar una infucion con aguay las flores.
2. Colocar los hielos en el vaso.

3. Agregar el guarapoy el alcohol macerado
junto a la azlcar

4. Integrar con la infusion. decorary servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Sangria de Macerado de Fecha: 27/6/2022
[,V EYEPITIVES
Numero porciones: 1 Peso porcidon: 150 ml
Costo por porcion: 0,673P.V.P: 0,9758533 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m|ent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 |mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de Maracuya 12,500 [mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,053
Manzana Fresca 20,000 [gramos 92,00% $250 | 1000 g $0,054
Pera Fresca 20,0000 [gramos 93,00% $2.17 1000 g $0,047
Vino Tinto 50,0000 [mililitrod  100,00% $5,71 750 ml $0,381
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,66
COSTO TOTAL + 2% $0,67

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoqgrafia:

1. Lavary secar las frutas.

2. Picar las frutas en brunoise fino.

3 Agregar las frutas aunvasoy
posteriormente afadir tambien el vino tinto.
4. Mezclar bien, agregar el guarapoy el
aguardiente.

5. Combinar unavez mas y servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Hierba Luisa con Maceradode  Fecha: 27/6/2022
Toronja
NuUmero porcione¢s Peso porcion: 130 ml
Costo por porcior 1,22434P.V.P: 1,7752881 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m'e"t Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Alcohol M de Toronja 100,000 |mililitrod 100,00% $1,25 160 ml $0,781
Agua 500,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Hierba Luisa 20,00 gramos|  100,00% $0,51 500 g $0,020
Almibar de 30,0000 |gramos] 100,00% $0,13 0,75 g $5,200
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $6,00
COSTO TOTAL + 2% $6,12

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoqrafia:

1. Colocar a hervir el agua.

2. Agregar la Hierba Luisa

3. Anadir el almibar y el macerado.
4. Servir

Anibal Calle — Matthew Sisalima
74



UCUENCA

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Canelazo con Macerado de Fecha: 27/6/2022
Naranja
NuUmero porcion¢s Peso porcion: 130 ml
Costo por porcior 1,20417P.V.P: 1,7460482 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rendrl\mlent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |Costo| No. | Uni.| RECETA
Alcohol M de Naranja 100,000 [mililitod 100,00% $1,10 160 ml $0,688
Agua 500,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Canela 15,00 gramos]  100,00% $0,51 500 g $0,015
Almibar de 30,0000 |gramos] 100,00% $0,13 0,75 g $5,200
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $5,90
COSTO TOTAL + 2% $6,02

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Colocar a hervir el agua.

2. Agregar la canela

3. Anadir el almibar y el macerado.
4. Servir
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua macerado de fresa  Fecha: 27/6/2022
con Ginger
Numero porcione1l Peso porcion: 100 ml
Costo por porciér 0,33268P.V.P: 0,4823816 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Re"d"‘m'e"t Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00  |mililitod  100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de Fresa 12,500 |mililitrod  100,00% $1,25 160 ml $0,098
Hielo 14,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Bebida Sprite 10,0000 |mililitrod  100,00% $0,35 300 ml $0,012
Ginger Ale 20,0000 |mililitod  100,00% $1,63 355 ml $0,092
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,33
COSTO TOTAL + 2% $0,33

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoagrafia:

1. Agregar los hielos en un vaso.

2. Anadir el guarapo junto al
aguardiente.

3. Adicionar el Vodka y mezclar bien.
4. Agregar el sprite y el ginger ale con
la ayuda de una cuchara para evitar
perder el gas de la bebida.

5. Servir.
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CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rece: Mapanagua con maceradode  Fecha: 27/6/2022
Maracuyay Ginger
Numero porciones1 Peso porcion: 120 ml
Costo por porciéon: 0,29652P.V.P: 0,4299506 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend{'\m'em Costo Bruto Unidad| cOSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. [ % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 [mililitod 100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de Maracuya 12,500 |mililitrod 100,00% $0,68 160 ml $0,053
Hielo 13,0000 |unidad] 100,00% $0,00 1 u $0,000
Bebida Sprite 12,0000 |mililitrod  100,00% $0,35 300 m| $0,014
Ginger Ale 12,0000 |mililitro§  100,00% $1,63 355 ml $0,055
Guarapo fresco 10,0000 [mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,025
AzicarBlanca la 10,0000 |gramos] 100,00% $1,00 | 1000 g $0,010
Limon en Rodajas 8,0000 |gramos| 100,00% $0,53 500 g $0,008
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,29
COSTO TOTAL + 2% $0,30

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoagrafia:

1. Preparar un almibar con el guarapoy la
azUucar.

2. Agregar los hielos en el vaso.

3. Anadir el guarapoy el aguardiente.

4. Colcor las rodajas de limén y agregar el
almibar.

5. Agregar el sprite y el ginger ale con la
ayuda de una cuchara para evitar perder el
gas de la bebida

6. Mezclar ligeramente y servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua macerado de fresa  Fecha: 27/6/2022
con Ginger
Numero porcione¢1 Peso porcion: 100 ml
Costo por porciér 0,33268P.V.P: 0,4823816 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m'ent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde [Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de Naranja 12,500 |mililitrod  100,00% $1,25 160 ml $0,098
Hielo 14,0000 [ unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Bebida Sprite 10,0000 [mililitrod  100,00% $0,35 300 ml $0,012
Ginger Ale 20,0000 |mililitrod  100,00% $1,63 355 ml $0,092
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,33
COSTO TOTAL + 2% $0,33

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Agregar los hielos en un vaso.

2. Anadir el guarapo junto al
aguardiente.

3. Adicionar el Vodka y mezclar bien.
4. Agregar el sprite y el ginger ale con
la ayuda de una cuchara para evitar
perder el gas de la bebida.

5. Servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua de Lima en las Rocas Fecha: 27/6/2022
Nudmero porcion¢4 Peso porcion: 40 ml
Costo por porciér 0,14293P.V.P: 0,2072449 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:‘m'ent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. | Uni.| RECETA
Guarapo fresco 60,00  [mililitrod 100,00% $2,50 1000 ml $0,150
Alcohol M de Lima 56,000 [mililitrod  100,00% $1,10 160 ml $0,385
Hielo 28,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Azucar la Troncal 25,00 |gramos| 100,00% $0,51 500 g $0,026
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,56
COSTO TOTAL + 2% $0,57

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoqrafia:

1. Crear un jarabe con la azucar y el
guarapo.

2. Agregar los hielos en un vaso.

3. Mezclar bien el almibar con el
alcohol macerado y agregar en el
vaso.

4. Servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua de Fresaen las Fecha: 27/6/2022
Rocas
Numero porcione¢4 Peso porcion: 40 ml
Costo por porciér 0,10187P.V.P: 0,1477151 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend’l\mlent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 60,00 |mililitrod 100,00% $2,50 1000 ml $0,150
Alcohol M de Fresa 56,000 |mililitrod  100,00% $0,64 160 ml $0,224
Hielo 28,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
Azucar la Troncal 2500 [gramos] 100,00% $0,51 500 g $0,026
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,40
COSTO TOTAL + 2% $0,41

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoarafia:

1. Crear un jarabe con la azucar vy el
guarapo.

2. Agregar los hielos en un vaso.

3. Mezclar bien el almibar con el
alcohol macerado y agregar en el
vaso.

4. Servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua de Maracuya al Fecha: 27/6/2022
estilo Mojito

Numero porcione¢1 Peso porcion: 150 ml

Costo por porciér 0,48585P.V.P: 0,7044765 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend'l\mlent Costo Bruto Unidad| cOSTO DE

Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 50,00 mililirod 100,00% $2,50 1000 ml $0,125
Alcohol M de 12,500 |mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,053
Hojas de Hierba 2,000 [gramos| 100,00% $0,70 45 g $0,031
Limon Fresco 15,0000 [gramos 8,00% $0,53 500 g $0,199
Hielo 10,0000 [ unidad 100,00% $0,00 1 Uni. $0,000
Bebida Sprite 50,0000 |mililitod  100,00% $0,35 300 ml $0,058
Azicar Blanca la 10,0000 [gramos| 100,00% $1,00 1000 g $0,010
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,48
COSTO TOTAL + 2% $0,49

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Colocar el limon, la hierba buenay la
azucar en el vaso.

2. Aplastar y mezclar bien lo ingredientes.
3. Agregar los hielos.

4. Vertir el Guarapo junto al aguardiente.
5. Agregar el sprite con la ayuda de una
cuchara para evitar perder el gas de la
bebida.

6. Servir

Anibal Calle — Matthew Sisalima
81



UCUENCA

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Mapanagua de Maracuyaenlas Fecha: 27/6/2022
Rocas
Numero porcione4 Peso porcion: 40 ml
Costo por porciér 0,10544P.V.P: 0,1528916 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m'ent Costo Bruto Unidad | COSTO DE

Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA

Guarapo fresco 60,00 [mililitod 100,00% $2,50 1000 ml $0,150

Alcohol M de 56,000 |mililitrod 100,00% $0,68 160 ml $0,238

Hielo 28,0000 | unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000

Azucar la Troncal 25,00 gramos|  100,00% $0,51 500 g $0,026
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000

COSTO TOTAL $0,41
COSTO TOTAL + 2% $0,42

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotoqrafia:

1. Crear un jarabe con la azucar y el
guarapo.

2. Agregar los hielos en un vaso.

3. Mezclar bien el almibar con el
alcohol macerado y agregar en el
vaso.

4. Servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Granité de Lima Fecha: 27/6/2022
Numero porcione¢s Peso porcion: 30ml
Costo por porciér 0,08473P.V.P: 0,1228587 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m'ent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 125,00 |mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,313
Alcohol M de Lima 15,000 |mililitrog 100,00% $1,10 160 ml $0,103
Hielo 7,0000 unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,42
COSTO TOTAL + 2% $0,42

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Congelar el guarapo.

2. Licuar el guarapo congelado y servir
en una copa junto al macerado.

3. Preparar unicamente al momento
de servir.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la rec Granité de Maracuya Fecha: 27/6/2022
Numero porcione¢s Peso porcion: 30ml
Costo por porciér 0,07676 P.V.P: 0,1112948 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\m'ent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Guarapo fresco 125,00 |mililitrod  100,00% $2,50 1000 ml $0,313
Alcohol M de 15,000 |mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,064
Hielo 7,0000 unidad 100,00% $0,00 1 u $0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $0,38
COSTO TOTAL + 2% $0,38
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
_

1. Congelar el guarapo.

2. Licuar el guarapo congelado y servir
en una copa junto al macerado.

3. Preparar unicamente al momento
de servir.
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4.2 Aplicacion en Platos Fuerte

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Osobuco de Ress con Macerado Fecha: 27/6/2022
de Toronja

Numero porciones: 4 Peso porcion: 80gr
Costo por porciéon: 0,99755P.V.P: 1,4464421 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend’l‘mlent Costo Bruto Unidad | cCOSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA
Osobuco de ress 300,00 |gramos| 100,00% $2,64 642 g $1,234
Sal Cris Sal 3,0000 |gramos 100,00% $0,60 1000 g $0,002
Pimineta Negra 1,0000 gramos 100,00% $10,00 1000 g $0,010
Aceite de Oliva 30,0000 [mililitrod  100,00% $4,84 250 g $0,581
Papa Chola 100,0000 |gramos 87,00% $2,84 2000 g $0,163
Camote Morado 100,0000 |gramos 97,00% $0,84 1000 g $0,087
Macerado de Toronja 50,0000 |mililitrog 100,00% $1,25 160 ml $0,391
$0,000
$0,000
$0,000
Salsa de Macerado de Naranja $0,000
Guarapo fresco 100,0000 |mililitod  100,00% $0,50 200 ml $0,250
Macerado de Toronja 50,0000 |mililitrog 100,00% $2.24 160 ml $0,700
Vino Tinto 100,0000 |mililitrod  100,00% $4,51 1000 ml $0,451
Azucarla Troncal 3,0000 |gramos 100,00% $0,51 500 g $0,003
Sal Cris Sal 2,0000 [gramos|] 100,00% $0,60 1000 g $0,001
Toronja (Rayadura) 2,000 gramos 5,00% $1,00 1000 g $0,040
COSTO TOTAL $3,91
COSTO TOTAL + 2% $3,99

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. Colcoar a cocer en una olla con agua las , .

papas y camote

2. Salpimentar el Lomo de ress.

3. Cocer en el sarten a termino medio.

4. Saltear las papas ycamotes previo a servir.
5. Decorar con los brotesy servir.

Salsade Macerado de Toronja

1. Agregar el guarapo, el vino tinto, la rayadura
y el macerado de toronjaen una ollay dejar
reducir.

2. Condimentar con la sal, aztucar y dejar
enfriar
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Enrollado de pollo con Macerado Fecha: 27/6/2022
de Maracuya

NuGamero porciones: 5 Peso porcion: 80 gr
Costo por porcién: 0,83174P.V.P: 1,206021 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rendfl\mlent Costo Bruto Unidad | cOSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Pechuga dePollo fresco 285,00 gramos 100,00% $5,50 1000 g $1,568
Esparragos Frescos 66,000 gramos 100,00% $1,79 500 g $0,236
Sal Cris Sal 4,0000 |gramos 100,00% $0,60 1000 g $0,002
Pimineta Negra 2,0000 gramos 100,00% $10,00 1000 g $0,020
Paprika 1,0000 gramos 100,00% $0,65 50 g $0,013
Macerados de Maracuya 60,0000 |mililitrog 100,00% $0,68 160 ml $0,255
Queso Crema 75,0000 [gramos 100,00% $2,36 250 $0,708
Hojas de Espinacas 25,0000 [gramos 100,00% $2,50 200 g $0,313
$0,000
Salsa Velouté de Macerado de Maracuya
Fondo de Pollo 100,0000 |mililitrod 100,00% $4,86 1000 ml $0,486
Harina de Trigo blanca 10,0000 |gramos 100,00% $1,64 1000 g $0,016
Mantequilla Miraflores 10,0000 [gramos 100,00% $3,33 250 g $0,133
Macerados de Maracuya 50,0000 |mililitrog 100,00% $0,68 160 ml $0,213
Vino Tinto 25,0000 [mililitrod 100,00% $4,51 1000 ml $0,113
Sal Cris Sall 1,0000 |gramos| 100,00% $0,60 1000 g $0,001
Azucar la Troncal 1,0000 [gramos 100,00% $0,51 500 g $0,001
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $4,08
COSTO TOTAL + 2% $4,16

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

L

1. Filetear la carne de pollo

2. Colocar en papel film

3. Agregar el queso cremay la
espinacas y enrollar con la ayuda del
papel film.

4. Cocer en agua hasta que llegue 75°C
5. Dorar, cortar y servir.

Salsa Veloté de Macerado de Maracuya
1. Preparar un roux rubio con la
mantequilla y la harina.

2. Agregar el macerado de maracuya, el
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4.3 Aplicacion en Postres

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Quimbolitos de Lima Fecha: 27/6/2022
Nuamero porciones: 15 Peso porcién: 50 gr
Costo por porcién: 0,36017P.V.P: 0,5222476 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend'l‘mlent Costo Bruto Unidad| cOSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde [Costo| No. |Uni.| RECETA
Harina de Maiz Pastora 125,00 gramos 100,00% $0,99 500 g $0,248
Harina de Trigo blanca 125,00 gramos 100,00% $1,64 1000 g $0,205
Huevo Fresco 3,00 unidad 93,00% $2,40 30 uni $0,258
Polvo de Hornear 5,00 gramos 100,00% $0,97 100 g $0,049
Azucar la Troncal 125,00 gramos 100,00% $0,51 500 g $0,128
Mantequilla Miraflores 125,00 gramos 100,00% $3,33 250 g $1,665
Pasas Secas 10,00 gramos 100,00% $1,18 200 g $0,059
Sal Cris Sal 3,00 gramos 100,00% $0,60 1000 g $0,002
Hojas de Platano 7,00 unidad 100,00% $1,00 10 uni $0,700
Macerado de Lima 50,000 mililitros 100,00% $1,25 160 ml $0,391
0
Curt de Lima $0,000
Limas Frescas 2,00 unidad 100,00% $0,10 1 uni $0,200
Azucar la Troncal 100,00 gramos 100,00% $0,51 500 g $0,102
Mantequilla Miraflores 60,00 gramos 100,00% $3,33 250 g $0,799
Macerado de Lima 30,00 mililitros 100,00% $1,25 160 ml $0,234
Huevo Fresco 3,00 unidad 93,00% $2,40 30 uni $0,258
$0,000
COSTO TOTAL $5,30
COSTO TOTAL + 2% $5,40
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
1. Lavar, secar y reservar las hojas de platano. S

2. Separa las claras de las yemas de los huevos y batir a
punto de nieve las claras.

3. Cremar la mantequiilla con la azdcar, agregar las yemas
de huevo.

4. Agregar el macerado de lima, el polvo de hornear, sal, y
las harinas tamizadas.

5. Mezclar todo de una manera envolvente con la ayuda de
una espatula.

6. Anadir las claras batidas previamente y nuevamente
mezclamos de manera envolvente.

7. Colocar la mezcla en las hojas de platano, cerrary
acomodar en una olla tamalera por alrededor de 20 mn.

Curtde Lima

1. Rayar las limas, extraer el jugo.

2. Colcoar el huevo en un bowl, agregar la azucar y batir
con un glovo.

3. Colocar en bafio maria, agregar el macerado, la
rayaduray el jugo de lima y batir hasta conseguir punto
napé.

4. Retirar de bafo maria, mezclar con la mantequilla y dejar
enfriar.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Trufas de Chocolate de Naranja Fecha: 27/6/2022
Numero porciones: 15 Peso porcion: 25gr
Costo por porcidn: 0,21168P.V.P: 0,3069418 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:‘mlent Costo Bruto Unidad | COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |Costo| No. | Uni.| RECETA
Chocolate Semiamargo 200,00 |gramos] 100,00% $0,99 100 g $1,980
Crema de Leche Nutri 100,0000 |gramos] 100,00% $0,64 200 g $0,320
Mantequilla Miraflores 25,0000 [gramos|] 100,00% $3,33 250 g $0,333
Macerado de Naranja 30,0000 |mililitrod 100,00% $2,24 160 m| $0,420
Glucosa 20,0000 [gramos| 100,00% $1,50 500 g $0,060
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $3,11
COSTO TOTAL + 2% $3,18

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

1. En bafo maria mezclar la mantequilla
con el chocolate semiamargo.

2. Agregar la glucosa, la crema de leche
3. Dejar enfriar y agregar el macerado de
naranja

3. Refrigerar

4. Separar en porcioners de 50g y decora
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Tiramisu con macerado de Fecha: 27/6/2022
Maracuya
Numero porciones: 8 Peso porcion: 35gr
Costo por porcion: 0,7913P.V.P: 1,1473911 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\mlent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | %Rinde |Costo| No. |Uni.| RECETA
Yemas de huevo Fresco 5,0000 unidad 93,00% $2.40 30 Uni. $0,430
Azucar la Troncal 100,0000 |gramos] 100,00% $0,51 500 g $0,102
Bizcotelas Inalecsa 150,0000 |gramos] 100,00% $2,19 150 g $2,190
Café granulado 30,0000 [gramos] 100,00% $5,91 250 g $0,709
Macerados de Maracuya 20,0000 [mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,085
Queso Mascapone 200,0000 |gramos] 100,00% $2,69 200 g $2,690
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $6,21
COSTO TOTAL + 2% $6,33
Procedimiento: Fotografia:

1.Realizar un aparato bomba con las
llemas y el azucar (semejante a
merengue italino)

2. Blanquear el queso e incorporar el
aparato bomba (reservar)

3. Realizar un café y agregar el
macerado dejar enfriar

4. Remojar las lady finger y montar con
la preparacion anterir.
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la recet: Tartaleta con Macerado de Fecha: 27/6/2022
Naranja
Numero porciones: 5 Peso porcion: 30gr
Costo por porcion: 1,20895P.V.P: 1,752971 Costo Ingrediente: 68,97%
Receta Rend:\mlent Costo Bruto Unidad| COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde |[Costo| No. |Uni.| RECETA
Leche Entera Nutri 1000,00 |mililito§ 100,00% $1,00 1000 ml $1,000
Yemas de Huevo 8,0000 | unidad 40,00% $2,40 30 Uni. $1,600
Azucar la Troncal 250,0000 |gramos] 100,00% $0,51 500 g $0,255
Gelatina sin sabor 10,0000 |gramos] 100,00% $0,30 10 g $0,300
Escencia de Vainilla 2,0000 [mililitrod  100,00% $1,46 500 ml $0,006
Maicena 30,0000 [gramos] 100,00% $0,80 454 g $0,053
Macerado de Naranja 50,0000 [mililitrod  100,00% $0,68 160 ml $0,213
Molde de Masa Quebrada| 5,0000 pnidaded 100,00% $0,50 1 Uni. $2,500
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $5,93
COSTO TOTAL + 2% $6,04
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
1.Hervirla leche _
2. Mezclar la azucar, la maicenay las yemas ~ ]

de huevos

3. Temperar los huevos con la leche
4. Combinar y llevar la mezcla a fuego hasta

espesar

5. Agregar el macerado de naranja

6. Anadir la gelatina previamente hidrataday

mezclar bien
7. Servir
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Anexos

Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracidn de Frutas Citricas
para su comercializacion: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacién: 13 /3 /202>

Evaluador: Hia AJC}J;\\-) Mo Vrs Q,‘_s‘L
Indicaciones previas:

Antes de elaborar el mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol
macerado en congelacion. Luego mezclar 70 ml de guarapo con 20 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion esta entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Mapanagua con base de maceracion de fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color #

Aroma . o

Sabor rd

Dulzor /
Amargor /

Acidez Fee

Sensacién de Mareo T o
Perfume en Boca =

Rastro en boca J

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima

97



UCUENCA

Tabla 2
Mapanagua con base de maceracion de Lima

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y
de aspecto brillante.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

%| X
X \\

Amargor

Acidez p>

SN

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca il

Observaciones:

Tabla 3
Mapanagua con base de maceracion de Maracuyd

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades
bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color V

Aroma P

Sabor &

Dulzor =

Amargor =

Acidez Za

Sensacion de Mareo el
Perfume en Boca N

Rastro en boca ~
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Observaciones:

Tabla 4
Mapanagua con base de maceracién de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto
equilibrado.

Caracteristica 3 2 il
Organoléptica

Color

Aroma

Rix

Sabor "

Dulzor ¥

; Amargor o

Acidez e

Sensacion de Mareo | g

Perfume en Boca 2 o

Rastro en boca

Observaciones:

Tabla 5
Mapanagua con base de maceracién de Toronja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero
agradable.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Amargor

v
7
e
Dulzor A
7
A

Acidez
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‘ Sensacién de Mareo

Perfume en Boca %

Rastro en boca

Observaciones:
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Tabla de valoracion organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracién de Frutas Citricas
para su comercializaciéon: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacion: /{/Mﬁﬂdm
Evaluador: QQN.”AM OAM/”

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacién. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion estd entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Mapanagua con base de Maceracion de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacidn etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma 4 . . l/
Sabor : /

Dulzor v
Amargor i e

Acidez v

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

| NS

Rastro en boca

Observaciones: \/ﬁ/M;M JW ¢
[Y /4
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Tabla 2

Mapanagua con base de Maceracion de Lima

de aspecto brillante.

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la frutay

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color A
Aroma ‘/
Sabor v
Dulzor i
Amargor ~d
» Acidez 1/ .
4
v
¥

Observaciones: /ZK W//VWZVVM M/ng&p&ﬂw :

Tabla 3

Mapanagua con base de Maceracién de Maracuyd

bien marcadas y reconocibles.

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

Caracteristica Organoléptica

Color

S

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

RN R CNEN

Perfume en Boca

Rastro en boca

b e 8

Observaciones:
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Tabla 4

Mapanagua con base de Maceracion de Naranja

equilibrado.

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma l/
Sabor I/
Dulzor (/
Amargor e
Acidez ;/

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

Observaciones: (L\n,m inie A(Lég N Al an M,W

Tabla 5

Mapanagua con base de maceracién de Toronja

agradable.

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

Caracteristica Organoléptica

Color

} Aroma
‘

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

¥
v
v
/

Perfume en Boca

4

Rastro en boca

4

Observaciones: MW;{W JM“M/K ﬁ/é‘/f""(‘/ﬂ'«
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacion: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacién: A= OS — 2822

Evaluador: HV(L/X\AM SCVE‘O‘W

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacion. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion esta entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Mapanagua con base de Maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1

Color

Aroma

Sabor

XXX

Dulzor

Amargor

Acidez

| Sensacion de Mareo )(
i

Perfume en Boca X

Rastro en boca X
Observaciones: M,{,p\(/} /v/;luém}‘ 7/\2/1,,37- 06’/”“4"’9/!wa¢/0’ ;{w&c ! >

XX

AN i
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Tabla 2

Mapanagua con base de Maceracion de ira- T-ORO UIA

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con carécter caracteristico de la frutay
de aspecto brillante.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color )(

Aroma >(

Sabor X

Dulzor >(

Amargor '>(

Acidez X

Sensacion de Mareo )/
Perfume en Boca /X

Rastro en boca ><

Obseryaciones: a/ a/w»a/tgm Y o m‘oﬁm&f‘ ?]K\/\Z/bé A Hu% cuot

O DT~ -

Tabla 3
Mapanagua con base de Maceracion de Maracuya

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades
bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor X

Acidez

><x><'><w

Sensacion de Mareo >/

Perfume en Boca

X
Rastro en boca X
Observaciones: (: -+ ,'J/ZM/@ p /Ba"’\ £ I(I'MJ&/éW(d‘ J?/H/é’(.i A‘,«/KUL /g/

A Kem

i
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Tabla 4

Mapanagua con base de Ma

ceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.
Caracteristica Organoléptica 3 2 K
Color ;
Aroma Y
Sabor ’>(
Dulzor >(
Amargor X ?
Acidez X

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

X

Tabla 5

Mapanagua con base de ma

agradable.

Observaciones: M,Lu/tc‘
L 7 X 4

gy g b /(Ly’levaL“I
1% L. v J

e J

2
I~ :

Z

ceracion de keseaia 2 l HA‘

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

X P XX -

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

X
%
X

Perfume en Boca

X

Rastro en boca

X

Observaciones: Mu,w

)

Cumou:(aju; / ‘Wo/n%’ﬁ lruntarid) 7/wc
/ C |
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/W*C(/) L?g,u }é["la.z(f -
Al zl 4,:€__L_GL?ALL0(£V£’Q - J
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Tabla de valoracidn organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracidon de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacion: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.
- p— r—

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacion: | & 0N m()u\-]p :5(105{9:
Evaluador: M1, Cea Uiy Vinhmia ,&Q,LLLMCB

T C

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacion. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacién estd entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla1
Mapanagua con base de Maceracion de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color /
Aroma /

Sabor 7
Dulzor /
Amargor ¥ o
Acidez ,/
Sensacion de Mareo /
Perfume en Boca 7
Rastro en boca "k

Observaciones: KNG /A memie  savea A .9\1&4&‘ .QQC#.QC/O\\J-"Q OWCC/.
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Tabla 2

Mapanagua con base de Maceracion de Lima

de aspecto brillante.

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la fruta y

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

3
/
/
F i

Dulzor

Amargor

Acidez

S

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

\\

Observaciones: ®] W

Tabla 3

Mapanagua con base de Maceracién de Maracuya

bien marcadas y reconocibles.

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

Rastro en boca

Caracteristica Organoléptica 3 2

Color /

Aroma "

Sabor v

Dulzor

Amargor 7

Acidez a

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca S
Vi

Observaciones: ”\lm‘lj\ cbud o
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracion de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacion: Naranja, Maracuy3, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluaciéon: 13 /3 / 2oa>

Evaluador: 1B AV'G‘JZ\H MNe Vo, Q,;‘L
)
Indicaciones previas:

Antes de elaborar el mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol
macerado en congelacion. Luego mezclar 70 ml de guarapo con 20 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion esta entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

N
\

Tabla 1
Mapanagua con base de maceracion de fresa

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color ¥

Aroma : o

Sabor >

Dulzor &
Amargor v

Acidez o

Sensacion de Mareo == s
Perfume en Boca 2

Rastro en boca J

Observaciones:
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Tabla 4

Mapanagua con base de Maceracion de Naranja

equilibrado.

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

Caracteristica Organoléptica

N

Color

Aroma

Sabor

M %

Dulzor

Amargor

%

4 Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

NS

Observaciones: MVN’;:) CU'LQLQ’ Lhmmé/{‘ N ;’Y\(’/Y\\( Qrm/(‘;lb.

Tabla 5

Mapanagua con base de maceracion de Toronja

agradable.

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

Caracteristica Organoléptica

Color

X

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

LB

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

PR

Observaciones: ﬁ.}ufj N
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Tabla 2
Mapanagua con base de maceracion de Lima

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la fruta y
de aspecto brillante.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

w| X
X &\

Amargor

Acidez

W%

Sensaciéon de Mareo

Perfume en Boca

\

Rastro en boca

Observaciones:

Tabla 3
Mapanagua con base de maceracion de Maracuya

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades
bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica 3 2 L
Organoléptica

Color >

Aroma o

Sabor P

Dulzor &

Amargor =

Acidez

X

Sensacién de Mareo =

Perfume en Boca

Rastro en boca ®
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracion de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas

para su comercializacion: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.
Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacién: /0 Cjé;; PORE
/%

Evaluador: /élj/—/:?‘/u /C‘/é wz2

Los rangos de calificacién son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 72 horas, las cuales se empacaron a un tiempo

promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.
Tabla 1
Maceracién de naranja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacidn etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /
Aroma /
Sabor /

Dulzor

Amargor /

Acidez

Sensacion de Mareo /

Perfume en Boca

Rastro en boca

Observaciones: LO Poics Dui 208 [/ U S0 Fuisslzs, ¢t Arnaincor

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Observaciones:

Tabla 4
Mapanagua con base de maceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto
equilibrado.

Caracteristica 3 2 1
Organoléptica

Color

Aroma

Sabor il

b !

Dulzor - ol

w Amargor L

Acidez e

Sensacion de Mareo | -

Perfume en Boca . -

Rastro en boca

Observaciones:

Tabla 5
Mapanagua con base de maceracién de Toronja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero
agradable.

Caracteristica
Organoléptica

w
N
[

Color

Aroma

Dulzor

Amargor

v
e
Sabor P
&
7
A

Acidez

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 3
Maceracion de Maracuya

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /
Aroma /
Sabor /

Dulzor

Amargor /
Acidez /

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca i

Rastro en boca L,/

Observaciones: E/, COoLer Spi¢2 Pogare 7’/,\ Qe NO S~ BRILLASTE

Nt TRang Paf(é"/u’ff/ Spro Bosiv (aTsn  Pob SEA i Toce FUYERATS. / Acidp,

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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‘ Sensacion de Mareo

Perfume en Boca 4

Rastro en boca

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
115



UCUENCA

Tabla 4

B
*F»EU/J—.
Maceraciéon de Naranja

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

NN NN

Rastro en boca

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla de valoracion organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacién: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacion: /{//'/M/Qﬂﬂm
Evaluador: gANT(ﬁM OAM/U

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacion. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion esta entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Mapanagua con base de Maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1

Color / l/

Aroma \ < l/

Sabor

Dulzor

e B

Amargor P

Acidez v

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

=%

Rastro en boca

Observaciones:4&»02140"l fj}&éyf\ :

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 5
Maceracion de Toronja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /

Aroma

./"
/
/

Sabor

AN

Dulzor

Amargor

&
7
T

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

0 i
Observaciones: Mmgui’c;oyx T/ Plco DE wa LiMa

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 2

Mapanagua con base de Maceracion de Lima

de aspecto brillante.

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la fruta y

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

Caracteristica Organoléptica 3 2 15
Color l/
Aroma '/
Sabor v’
Dulzor i
Amargor l/
Acidez ‘/
’/,
v/
T4

Observaciones: ,'/{ZM//WWZW'M M/"W('/M/Vaﬂ""&'\"{ :

Tabla 3

Mapanagua con base de Maceracién de Maracuyd

bien marcadas y reconocibles.

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

Caracteristica Organoléptica

Color

5%

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

T S e W

Perfume en Boca

Rastro en boca

R

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 7
Mapanagua con base de maceracion de Lima

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

e

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

o \\\“

Rastro en boca

Observaciones: /C,’)(' CELELTT | TP /V PréYe Siivo DE e

UMby Cow S230 r57  COULIBREDD)
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Tabla 4
Mapanagua con base de Maceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.
Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color v
Aroma L/
Sabor I/
Dulzor T
Amargor v
> Acidez v v/
Sensacion de Mareo v
Perfume en Boca v
Rastro en boca o

. / /
Observaciones: (L\AM WAL ﬁ(ﬁk AN Al [[’W

Tabla 5

Mapanagua con base de maceracion de Toronja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.
Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color & i
} Aroma 4
\
Sabor v
| Dulzor /
Amargor ,/
Acidez v
Sensacion de Mareo ‘/
Perfume en Boca v
Rastro en boca v

Observaciones: MW;{WM JMMA AMQ

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 8
Mapanagua con base de maceracion de Maracuya

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

LR RN

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

e

Rastro en boca l/

Observaciones: g{%/,l BUEAS Jor et fMe Ty éx'/,.af‘\é-’/’W/ L A on

Foopircow DE £vaaspp /‘/Li/j?m’{d 2L G?)u?n/ £l ARy Yy MUCHO

£ Sanpe..
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracion de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacién: Naranja, Maracuyd, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacion: A1- O g— = LR L R
Evaluador: I,}/f(j/&,.m SCVe‘G‘W‘A

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacion. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion esta entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracion de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Mapanagua con base de Maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1

Color

Aroma

Sabor

XXX

Dulzor

Amargor

Acidez

‘ Sensacion de Mareo X
i

Perfume en Boca X

Rastro en boca X
Observaciones: M,{,\?f /{/ﬁwmr 7/\1’/1{7- ('C/thg/(,wé-« ;{Lu(:(,( ! >

XX

JE SO
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Tabla 9

FREIN,

Mapanagua con base de maceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color -

Aroma

Sabor

/
&
7
7
i
/
/
4

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 2

de aspecto brillante.

Mapanagua con base de Maceracion de ke TO&O L}IA

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con carécter caracteristico de la frutay

Caracteristica Organoléptica

w

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

XX XX

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

./X

Rastro en boca

X

) L )
Observaci(yes: (1/ Amagrg A 12 V(i/w‘obﬂcw(zf

| Dz~ -

%sz  He ‘L dekis

Tabla3

bien marcadas y reconocibles.

Mapanagua con base de Maceracion de Maracuya

Descripcidn del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

XX XX

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

X
X

Perfume en Boca

Rastro en boca

X
X

Observagiones: {LY’ (—ng/é‘

A

A femy

Buen xl(im/&lwér b

[(M/KLL /9/

-

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacién: Elaboracién de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas

para su comercializacién: Naranja, Maracuyd, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacién: /{0 /0{/ Zcf;Z Z
Evaluador: f}’(cb[ﬂ\u//{ g(:«/éﬁ“f%v"

Los rangos de calificacion son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 72 horas, las cuales se empacaron a un tiempo

promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1

Maceracién de naranja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacién etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X
Aroma >(

Sabor >(

Dulzor

Amargor ><

Acidez

Sensacion de Mareo X

Perfume en Boca X
Rastro en boca >(

Observaciones:
My b c&jn’l 2olmo o@e L //%hw‘ y KM‘/‘

)

Vlﬁ,a ClLt Ca n.u/f.g ma Ae /m ﬁ( ( ([ CLmoL d(,él V/MMVW‘ )
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Tabla 4

equilibrado.

Mapanagua con base de Maceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

Caracteristica Organoléptica

w
N
=

Color

Aroma

Sabor

KX

Dulzor

Amargor

XX

Acidez

Sensaciéon de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

X

Tabla 5

agradable.

Observaciones: M,(,u/t«d‘/ /»w/)/c’l CIM ,ZﬁL fﬂt’y‘&l/ex A/I%\O

cf?”

Mapanagua con base de maceracién de Feseaja (| HA

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

< belx ] -

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

X
X
X

Perfume en Boca

>

Rastro en boca

X

Observaciones: M“,u/;

"‘VLLL((C&//)"(; / g lpranfaridd %wt

/) ?umnﬂg/eL

M’l@,{;ﬁ
//LLLC (a/[ ’Q

/LM{t..

Ak Gk /df dikee  arla prio /'/"“XW(Z)
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Tabla 2
Maceracién de Lima

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X

Aroma
&

Sabor >(
Dulzor X

Amargor

Acidez

o
Sensacidon de Mareo )/
X

Perfume en Boca

Rastro en boca >(

e A il 3
Observaciones:_ v a4 aﬁv;'((/‘ Corn X el (/"\’3,1/61 ,W'ZKL /[L(/;ug
A~ Pzashi 2 le. . éb/eﬁ £ ] "éﬁ Gecw G/'-.,

g [ /
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas
para su comercializacion: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.
el o il

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacion: | & dw mOb\LJp mtﬁ@:
Evaluador: [Y]'O CetUty Vinkh mi\a AQLuwé

Indicaciones previas:

Antes de elaborar el Mapanagua, refrigerar el guarapo minimo 30 minutos y el alcohol macerado
en congelacion. Luego mezclar 35 ml de guarapo con 10 ml de alcohol macerado.

Los rangos de calificacion estd entre 3-1; donde 3 es Muy bueno, 2 bueno y 1 regular.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 2 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo
promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla1
Mapanagua con base de Maceracion de Fresa

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Organoléptica 3 2 1

%

Color

Aroma /

Sabor 7
Dulzor v
Amargor D 7
Acidez ,,/

Sensacion de Mareo

N

N

[

Perfume en Boca

.

Rastro en boca

Observaciones: A0 Al demic l sabon da fuesc, 20 ceonel ogece..

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 3
Maceracion de Maracuya

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

A
Aroma X
X

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Perfume en Boca

Rastro en boca

x
Sensacion de Mareo X
X

Observaciones: D/m/(m;,rz ) Far~cargg % g /&.24‘1&
7 i | I

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 2

Mapanagua con base de Maceracién de Lima

de aspecto brillante.

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con carécter caracteristico de la fruta y

Caracteristica Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

3
v
/
@

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

W ™

Observaciones: ®) W

Tabla 3

bien marcadas y reconocibles.

Mapanagua con base de Maceracién de Maracuyd

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

Caracteristica Organoléptica 3 2
Color /
Aroma i
Sabor e
Dulzor
Amargor 4
Acidez v
Sensacion de Mareo

Perfume en Boca S

e

| Rastro en boca

Observaciones: ﬂ\t\)\(} dad o

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 5
Maceracién de Toronja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X
Aroma >(

Sabor >(

Dulzor

Amargor y
Acidez >(

Sensacion de Mareo

X
Perfume en Boca X

Rastro en boca >(

Observaciones: Du,(o},ﬂ P /én,é»;v(

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 4

Mapanagua con base de Maceracion de Naranja

equilibrado.

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

Caracteristica Organoléptica

N

Color

Aroma

Sabor

M

Dulzor

Amargor

b

" Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

NS

Observaciones: Mvt‘l’{’J\ ddllge “'Ommé/{‘ N {Y\Q/r‘\( OWA?}L’)

Tabla 5

Mapanagua con base de maceracién de Toronja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.
Caracteristica Organoléptica 3 2 1
Color v
Aroma v
Sabor S
Dulzor o
Amargor S
Acidez o=
Sensacion de Mareo 2
Perfume en Boca o
Rastro en boca e

Observaciones: (ﬂfUi) OYNCLRD.

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 6
Mapanagua con base de maceracién de naranja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma X
Sabor X

Dulzor )/
Amargor >/

Acidez X
X

Sensacién de Mareo X
Perfume en Boca >(
Rastro en boca y

"

~ /) D )
Observacio}nes:j// CL;ZQ 2 M (chu‘/zc;m}" ol /QMA ‘/Quj'e

L i~ Cey” . D/«,V(.)/} L /{M /4/l,c»‘L,a“ -
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Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas

para su comercializacién: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacién: /(9 05/ 202
Ay

Evaluador: S iTheo //'U/é- U2

Los rangos de calificacién son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 72 horas, las cuales se empacaron a un tiempo

promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.
Tabla 1
Maceracion de naranja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacidn etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color [/
Aroma /
Sabor ,/

Dulzor

Amargor /

Acidez

Sensacion de Mareo /

Perfume en Boca

Rastro en boca /

Observaciones: PO Poics Durzo8 /Uy 750 FUELTE ot Armapior,

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 7
Mapanagua con base de maceracién de Lima

Descripcidn del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor
Dulzor )/

Amargor )/
Acidez >/

X | X

Sensacion de Mareo )(
Perfume en Boca )(
Rastro en boca X

&
Observaciones: H,M,pr od M'/&;»(,"Lu; ",, At “/év’tﬂzi»/ufl ./VVW;L OZVL Lucr"é//‘/{ 5

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 2
Maceracion de Lima

Descripcidn del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensaciéon de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

AR AN

Observaciones: EXC‘E‘LC;AJT{_ PExpoms. Y 6/4)354'1/ Polscs Meapy,

bpado DeE  ALC

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 9
A

Mapanagua con base de maceracion de Naranfa—

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica Excelente Bueno Mzalo

Organoléptica

Color >(

Aroma )(
Sabor >(
Dulzor )(

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca )(
Rastro en boca >/

Observaciones: D/ Adasr a9zt g  de 941;7 ,LI/QM’ /\O,L il
P se Mttt Aokl

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 3
Maceracion de Maracuya

Descripcidn del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /
Aroma /
Sabor (/

Dulzor

Amargor /
Acidez /

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca /

Rastro en boca //

Observaciones: Sl Coter Szic0 Dl e /u/J QE N0 S0 BRILLAVTE

NI TR Pz §r/ TE. / SpLo Bosiv (aTgn  Pob SEA b Toce FUERTE. /v Aciip,

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 10
Mapanagua con base de maceracién de Toronja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color >(
Aroma X
Sabor Y
Dulzor >/
Amargor N
Acidez >/

Sensacidon de Mareo >(
Perfume en Boca X
Rastro en boca X

Observaciones:ﬁ,,bu'{\r ,fw‘//b\,cﬂ ‘;/M 4/(’ Ci‘/[a ﬂ"/&/\—zﬂ .

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 4 e
+R€E5.
Maceracion de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

\

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

NN

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 5
Maceracion de Toronja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /

Aroma

7

Sabor

5%

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

NN

1y D
Observaciones: /’14/"10/\’(.07\ T/ Plco DE. . LiMa

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 6
Mapanagua con base de maceracién de naranja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacién etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color /
Aroma /

Sabor /
Dulzor /

Amargor

Acidez

Perfume en Boca

Rastro en boca

Sensacién de Mareo /

Observaciones: ?@ Ny s gt (oacs SA  SuaAngRo DEs? iponn

CL S#Fon ¢ (uiw 4Po

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 7

Mapanagua con base de maceracién de Lima

Descripcién del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la frutay

de aspecto brillante.

Caracteristica

Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

e I

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

™N \\f'

Observaciones:

(C,,)(‘ CELCELTT

IBnBon

UMg Cov S230 R4

/y PrREYe oS ipdve Dg e
COCULIBRZELD D/

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 8
Mapanagua con base de maceracion de Maracuya

Descripcion del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

&
>

Sabor

Amargor

7
e 7
/
/

Acidez

Sensacion de Mareo l/

Perfume en Boca ‘/
/

Rastro en boca l/

Observaciones: §f/</’4 BUEAS Jor <t  Menlyr é;//lf’\f—.if"’/. L Al on

- s " = . 5 ~
Plopircow DE £var 4Py //Lt/? Ra  EL Ce‘)uin./ £L ARomMy y MUT/HT

£ SADPR..

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 9

FREIN,

Mapanagua con base de maceracién de Naranja

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

™ [ \\\\\

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 10
Mapanagua con base de maceracién de Toronja

Descripcidn del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

P
W

Sabor

Dulzor

Amargor

7
<
o
i
o

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca /

Observaciones:  P/EANT £4 ARormyjf  Senld Beiso S Coavem T %

Seranfdys  $L fuongre y gl Lilow,

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracién de Frutas Citricas

para su comercializacién: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacion: /{O /(f)o// Zcf;Z Z
Evaluador: I}’(c&(r/iﬂd-,(/,u gjﬁuﬁ'bﬁa

Los rangos de calificacién son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 72 horas, las cuales se empacaron a un tiempo

promedio de 15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 1
Maceracién de naranja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X
Aroma >(

Sabor y

Dulzor

Amargor X

Acidez

Sensacién de Mareo X

Perfume en Boca X
Rastro en boca >(

Observaciones:

\/J‘ Kibr c&jh’L M/(LWW Od—le L %%J‘; ,Zz éwu

%lﬂ—acﬁ(:amw/(l ms Ae /U?/L A(Vg o JL 7M/wvm« )

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tahbla 2
Maceracién de Lima

Descripcion del alcohol macerado: Perfume abundante, con caracter caracteristico de la fruta y

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X

Aroma >(

Sabor >(
Dulzor X

Amargor

Acidez

o
Sensaciéon de Mareo )/
X

Perfume en Boca

Rastro en boca >(

i 5 /
Observaciones: é’wﬁ/LaAa,wcéy" Cor R e ,W'ﬁ/ /ﬁt(/pug

/
A P2 : Lo o CCX% o AT lLﬂ A G/'L
g ag /
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UCUENCA

Tabla 3
Maceracion de Maracuya

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconocibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

X
Aroma X
X

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Perfume en Boca

Rastro en boca

b 4
Sensacion de Mareo X
X

Observaciones: Dm/(/n,‘;’z ) Farcargg % g~ /aé4'vﬁ
7 7 J

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 4

Maceracion deMNerania— %l)/la—

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Caracteristica

Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color >(
Aroma )(
Sabor X
Dulzor >(
Amargor

Acidez 7]

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

=
X
X

P 1 e
Observaciones: A/YVLML(KI 7 auu(‘ﬂ s Al i [BLa(/fiw[m»cvv’(;/

’/)M

e

g s A:

-

(e

cl/a/,)/lt—x
d

0/141
r

5),44,wa7 S -

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 5
Maceracién de Toronja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color X
Aroma >(

Sabor >(

Dulzor

Amargor y
Acidez >(

Sensacién de Mareo

X
Perfume en Boca )(

Rastro en boca >(

Observaciones: Du/(//}‘/l e /ﬁéavc

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

Tabla 6
Mapanagua con base de maceracion de naranja

Descripcion del alcohol macerado: Aroma sutil que impone una sensacion etérea y desviada.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma X
Sabor X

Dulzor )(
Amargor y

Acidez -
X

Sensacién de Mareo X
Perfume en Boca >(
Rastro en boca y

- /) P sl
Observaciones:L/ CQ(ZQ Lo M L«,bm/u}q/z/’ ot /[/M f/Q’?z

o Fla~C ™ . D/n/éy I [M —/41/0‘64.7 -
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Tabla 7
Mapanagua con base de maceracién de Lima

Descripcién del alcohol macerado: Perfume abundante, con cardcter caracteristico de la frutay

de aspecto brillante.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor
Dulzor )/

Amargor )/
Acidez >/

x| %

Sensacion de Mareo )(
Perfume en Boca K
Rastro en boca X

Observaciones: H,M/‘Z oq M'/&;(/‘Lu; T, A ﬂftv’\ﬂ/1/7,cfl ./VVI/O?/'L ovdm I ;é,/*/{ s
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UCUENCA

Tabla 8
Mapanagua con base de maceracion de Maracuya

Descripcién del alcohol macerado: Fuerte aroma a la fruta y de aspecto alegre, con cualidades

bien marcadas y reconacibles.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

T e T L IET S S

| Observaciones: HL m/u(u,(; /Iw(ﬂ/d’7 /ét M ﬂz/(f(-/uu’l . QQ
m7/bﬁy/& /l?vdv&{/[\, /t\/«- /6/‘ s
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Tabla 9

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto

equilibrado.

Voo

Mapanagua con base de maceracion de Narenfa—

Caracteristica

Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color

Aroma

Sabor

X
X
X

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

X

Rastro en boca

X

Observaciones: ‘& A et e D L(/(;“/'y /Lf/@b’"( /&4, A

//’L[‘/'L ‘C« /Q’L 3 t(— (/é( /CC /

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 10
Mapanagua con base de maceracion de Toronja

Descripcién del alcohol macerado: Aroma frutal y con cuerpo y a su vez con acidez pero

agradable.

Caracteristica Excelente Bueno Malo

Organoléptica

Color >(
Aroma >(
Sabor >/
Dulzor >/

Amargor >/
Acidez >/

Sensacion de Mareo >(
Perfume en Boca X
Rastro en boca X

Observaciones:ﬁ,,buff\r ,47‘:&2),;/7 ‘;LM 4/{ Cf/[a ‘Lb“ﬁUﬁﬂ-
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-~

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracion de Mapanagua con Maceracién de Frutas Citricas para su
comercializacién: Naranja, Maracuya, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacion: | [ 62000

Evaluador: \J\/Z AJE}UJ-\' = Tla e @

Tabla de valoracion organoléptica

Los rangos de calificacion son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 3 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo promedio de

15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 4

Maceracién de Fresa

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color

4

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

NN

Perfume en Boca

Rastro en boca

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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Tabla 9
Mapanagua con base de maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica Excelente Bueno Malo
Color 7

Aroma v
Sabor ot

Dulzor i

Amargor Vi

Acidez /

Sensacién de Mareo /

Perfume en Boca v

Rastro en boca /

Observaciones:

Anibal Calle — Matthew Sisalima
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/

Tabla de valoracién organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracién de Mapanagua con Maceracién de Frutas Citricas para su
comercializacién: Naranja, Maracuyad, Fresa, Limay Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta
Fecha de evaluacion: 1? /Ob {QOZZ

Evaluador: (%(3/3\‘ ZX\Oa\

Los rangos de calificacién son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 3 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo promedio de
15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 4
Maceracién de Fresa

Descripcién del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica Excelente Bueno Malo

Color 7&

Aroma 7§
Sabor )<

Dulzor

Amargor

Acidez

Perfume en Boca

e
A
4
Sensacion de Mareo “l\
N
N

Rastro en boca

Observaciones:

/\%\‘U\C\ﬁ\/ o e m\mm@/"‘d/(\‘(a
|
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Tabla 9
Mapanagua con base de maceracidn de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica Excelente Bueno Malo

Color X

Aroma

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

A2 [A 1R |[B s TA

Observaciones:

Rierdax A colo (faver g coocmle A 2limobs)
7 o:«o{fw\ha fu{—a om0 eSO -
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Tabla de valoracion organoléptica

Tema de proyecto de titulacion: Elaboracion de Mapanagua con Maceracion de Frutas Citricas para su
comercializaciéon: Naranja, Maracuyad, Fresa, Lima y Toronja.

Autores: Anibal Efrain Calle Morales- Matthew Israel Sisalima Mendieta

Fecha de evaluacion: »{77/ WN / 0//:2/8_2 Z

g e

Evaluador: v LJOU(W

Los rangos de calificacidn son cualitativos, Excelente, bueno y malo.

El tiempo de maceracién de la fruta fue de 3 semanas, las cuales se empacaron a un tiempo promedio de

15sg, con un sellado de 0.8 y un enfriado de 1.8.

Tabla 4

Maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color

s

Aroma

T

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacion de Mareo

Perfume en Boca

/
Y
4
/
/

Rastro en boca

/

Observaciones: L 7MM p
(Z/m/'uﬂéfw /37' I /,’MV\M Zp/m;%?w?jés/[( o .
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Tabla 9

Mapanagua con base de maceracién de Fresa

Descripcion del alcohol macerado: Armonioso y sin impresiones agresivas con un aspecto equilibrado.

Caracteristica Organoléptica

Excelente

Bueno

Malo

Color

v/

Aroma

/

Sabor

Dulzor

Amargor

Acidez

Sensacién de Mareo

Perfume en Boca

Rastro en boca

S it e sl

Observaciones:

&wwli)vtﬁmﬂ IZ/QMMM\AM& /’&Mw@vﬂ@ﬁ‘; /«’é %ﬂ//&

90 i

AN Uy

' /P28 /Wn'/;mzl o Lo
WJ Y WMWAJ/ A

/|
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UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA Pagina: Pagina 1
HOSPITALIDAD del
UCU E NC A DISENO DE TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR — Version: 1
CIENCIAS DE LA HOSFITALIDAD PROYECTO DE INTERVENCION
Vigencia desde: 01-
04-2022

Yo Ha/f/iw P/Qw&}"/l\& h}au %‘J"\M , confirmo la

asistencia a la degustacion final del proyecto de titulacién "Elaboracién de

mapanagua con maceracion de frutas citricas para su comercializacion:
naranja, maracuya, fresa, lima y toronja” desarrollada por Anibal calle y
Matthew Sisalima. Luego de las aprobaciones de los alcoholes bases se
prosiguio a la aplicacion gastronémica final, enfocados en la utilizacién de los

licores ya mencicnados.

Comentarios generales enfocados en los licores bases utilizados:

&LW st sk mir f ot o M wj,éun
MMWJMM M%M%"“’&‘- ge
Bl Srailiss g M@MW‘AW«WA
MM_M W&MM G/W/mc}w/&

a&w.im%wqa&fwy&&w& “
;V\/,_/ a&WM&M

4

Firma

ibal Calle — Matthew Sisalima
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UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA Pdgina: Pagina 1
HOSPITALIDAD det
U CU E NC A DISENO DE TRABAJO DE
—— INTEGRACION CURRICULAR — Versién: 1

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD PROYECTO DE INTERVENCION
Vigencia desde: 01-
04-2022

Yo Hap o Ao 3t Moline Disy , confirmo la

asistencia a la degustacion final del proyecto de titulacién "Elaboracién de
mapanagua con maceracion de frutas citricas para su comercializacion:
naranja, maracuyd, fresa, lima y toronja" desarrollada por Anibal calle y
Matthew Sisalima. Luego de las aprobaciones de los alcoholes bases se
prosiguio a la aplicacion gastronémica final, enfocados en la utilizacion de los

licores ya mencionados.

Comentarios generales enfocados en los licores bases utilizados:

SN genecol S0 consider, ons proguedk }nk(es—'«vﬂcf

Sn e Mlo-zﬁjn p=cs las pllos b 551 po exiote combio
5 v b/

en tLwanrle of s»bqr,;rom\gl-lcx*\zf\a (Ste . Pors los

ebices 3 los ,‘{)‘J'I'QS S dolce siexivie Cembia an

e s ko rst senke dlisthic o los produdos 5im
i ]

las mismn os .

Anibal Calle — Matthew Sisalima
165



UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
HOSPITALIDAD

Pagina: Pigina 1
de I

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

DISENO DE TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR ~
PROYECTO DE INTERVENCION

Versién: 1

Vigencia desde: 01-
04-2022

Yo %‘%{WMV d/"L:ﬁ‘f )%; ’Vsﬁi’v

, confirmo la

asistencia a la degustacion final del proyecto de titulacién "Elaboracion de

mapanagua con maceracion de frutas citricas para su comercializacion:

naranja, maracuya, fresa, lima y toronja" desarrollada por Anibal calle y

Matthew Sisalima. Luego de las aprobaciones de los alcoholes bases se

prosiguio a la aplicacién gastronémica final, enfocados en la utilizacién de los

licores ya mencionados.

Comentarios generales enfocados en los licores bases utilizados:

in %Wm/tv Wa}éﬂﬁ Mawm e it S,

é"‘ {Z‘t Jg‘d;‘/‘&ﬂﬂ‘ /M\ké' ,(,Q/%W/awmé jlta//wﬂtcwtu[b

jm Q«A mﬂwm »dgmﬁdtv ﬂ(x ol le\éx /l/'/taé"%uﬂu\ %

/MUW A;b“‘(/f’

M & /Mﬂiﬁ iﬁww/&\ ;MM» »«j;wm /M}MI\ mﬂg‘?/wamjf /f/”levl

4/"‘0//14/6,/,‘7/1/& >

/

Firma

/7/%42

Anibal Calle — Matthew Sisalima

166



UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA Pagina: Pagina 1

HOSPITALIDAD- de
UCU E NC A DISENO DE TRABAJO DE
—= = = = = INTEGRACION CURRICULAR ~ Versién: 1
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD PROYECTO DE INTERVENCION
Vigencia desde: 01-
04-2022
Yo dehiun  Aducnren , confirmo la

asistencia a la degustacion final del proyecto de titulacion "Elaboracién de
mapanagua con maceracion de frutas citricas para su comercializacién:
naranja, maracuya, fresa, lima y toronja" desarrollada por Anibal calle y
Matthew Sisalima. Luego de las aprobaciones de los alcoholes bases se
prosiguio a la aplicacién gastronémica final, enfocados en la utilizacién de los

licores ya mencionados.

Comentarios generales enfocados en los licores bases utilizados:
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