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Resumen:

Ecuador, un pais megadiverso debido a su amplia riqueza de floray fauna presenta
gran variedad de frutas particulares. Entre ellas existen dos frutas exoticas con gran
versatilidad y beneficios, la pitahaya (Selenicereus undatus) y el taxo (Passiflora
tripartita), producidas en el territorio del pais, son expendidas a nivel nacional e

internacional y ademas son altamente apetecibles.

A través del estudio bibliografico e investigativo del taxo y la pitahaya, sobre sus
caracteristicas organolépticas y nutricionales se desarrollaron recetas de dulce y de
sal que mantengan y resalten las particularidades de los productos base;
determinando las técnicas aplicables y aprovechables con aporte positivo a las

preparaciones.

Por ello, con la implementacién de la cocina de autor se obtuvo la innovacion en
quince recetas, logrando propuestas gastronémicas que potencien la pitahaya y el

taxo con el fin de facilitar el libre acceso para el publico general.

Palabras claves: Pitahaya. Taxo. Selenicereus undatus. Passiflora tripartita.
Cocina de autor. Recetas innovadoras.
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Abstract:

Ecuador, a megadiverse country due to its wide wealth of flora and fauna presents
a great variety of particular fruits. Among them thers are two exaotic fruits with great
versatility and benefits, the pitahaya (Selenicersus undatus) and the taxo
{Passiflora tripartita), produced in the temitory of the country, are sold nationally
and internationally and are also highly appetizing.

Through the bibliographic and research study of the taxo and the pitahaya, on their
organcleptic and nuiritional characteristics, sweet and salt recipes were developed
that maintain and highlight the particularities of the base products, determining the
applicable and usable techniques with a positive contribution to the preparations.
Therefore, with the implementation of the signature cuisine, innovation was
obtained in fifteen recipes, achieving gastronomic proposals that enhance the
pitahaya and the taxo in order to facilitate free access for the general public.

Keywords: Pitahaya, Taxo, Selenicereus undatus, Tripartite Passiflora, Signature
cuisine, Innovative recipes
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Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la pitahaya (Selenicereus
undatus) y taxo (Passiflora tripartita): nuevos usos culinarios para una
propuesta de cocina de autor
CAPITULO I: Caracteristicas nutricionales y organolépticas de la pitahaya

(Selenicereus undatus) y taxo (Passiflora tripartita)

1.1 0Origen e historia de la pitahaya y taxo

La pitahaya es una planta frutal que alrededor del mundo se presenta a través de
2000 especies esparcidas en Asia y América, su nombre cientifico es Selenicereus
undatus también llamada: reina de la noche, pitaya, flor de cdliz, fruta del dragon,
pitajalla, pithalla, términos que provienen de la lengua antillana (Gonzalez, 2006).
Fruta de la familia de las cactaceas, genéricamente designadas pitahayas, su origen
se atribuye al continente americano y se encuentra en paises como: Guatemala,
México, Honduras, Brasil, Costa Rica, Colombia y Ecuador, su produccion se da
mayormente en Centroamérica y su historia data de tiempos ancestrales,
actualmente su siembra y produccion en Ecuador ha ido aumentando a grandes
pasos, enfocandose en cubrir la demanda del mercado internacional donde es muy
apetecida y consumida (Huachi et al., 2015).

En cuanto a sus caracteristicas morfoldgicas es una planta perenne de naturaleza
terrestre y rastrera, que presenta ramificaciones que varian entre 50 a 200
centimetros de largo, sus raices son delgadas y la mantiene sujetada al suelo, los
tallos son verdes con espinas de 2 a 4 milimetros, ademas forma flores tubulares
hermafroditas con tamafios de 15 a 30 centimetros y colores entre blanco, amarillo

y rosa, tiene la particularidad de que sus flores se abren durante las noches debido
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a la luz de luna y tiene 5 a 6 ciclos de floracion. Su fruto tiene forma ovalada de
tonos amarillos o rojos con toques verdes, tiene una cascara o epidermis carnosa
(algunas con espinas flexibles), su fruto contiene una pulpa que tiene aspecto
traslicido blanco o con alguna coloracién rosacea ademas de varias semillas
pequefias de color negro (Villavicencio, 2021).

llustracion 1

Pitahaya - Selenicereus undatus

Su siembra y desarrollo conlleva condiciones climaticas especificas ya que no tolera

temperaturas muy bajas, se adapta a zona calidas subhimedas y a climas secos,
con una temperatura 6ptima de 16 a 25°C, necesita lugares con mucha iluminacién
sin llegar a ser excesiva, por lo que debe presentar una sombra de un 30%. Tiene
adaptacién a suelos pedregosos y secos, pero, las caracteristicas adecuadas del
terreno es que sea franco-arenosos con buen drenaje ya que es una planta que no
requiere mucha agua y que necesita mas énfasis de riego durante sus primeros dos
afios de desarrollo, requiere bastante materia organica y pH de 55 a 6,5

(Villavicencio, 2021).
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El taxo, también llamado banana de la pasion es una fruta de la familia botanica de
las pasifloras, conocida con nombres diferentes segun el pais, “curuba” en
Colombia, en Bolivia como “tumbo”, “parcha” en Venezuela y en Hawaii “banana
poka”, en cuanto al nombre cientifico se denomina passiflora tripartita, del reino
vegetal de la familia de las frutas de la pasion (Leon Toapanta, 2016). El origen del
taxo es andino, nativa de américa del sur y su produccion se da en paises que
cubren desde Venezuela hasta Chile, concretamente en Peru, Colombia y Ecuador;
conocida desde la época prehispéanica, la fruta fue consumida en estado silvestre
por los indigenas y su comercializacion se inicia en 1950, aunque es apetecida en
lugares como Florida, Hawaii, América Central y del Sur, Sur de Africa, Nueva
Zelanda y Australia, es relativamente desconocida por esta razon es considerada
exotica (Bernal et al., 2013).

Morfolégicamente hablando el taxo es un fruto alargado de forma coénica en sus
extremos, con una cascara suave y comestible; mide de 10 a 14 centimetros de
largo con un didmetro de 3 a 4,5 centimetros, fruto que toma color amarillo al
madurar y tiene semillas de color marrén en su pulpa. Sus raices son fibrosas y no
logran mucha profundidad, tiene tallos trepadores y cilindricos, hojas poliférmicas
con tamafos variados y flores hermafroditas con pétalos de colores rosaceos (Leodn
Toapanta, 2016). El fruto contiene una pulpa de color naranja y con intenso aroma,

la cascara tiene un 36% del peso total del taxo y la pulpa un 58% (Campos Espinoza,

2001).
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llustracion 2

Taxo - Passiflora tripartita

La siembra del taxo responde a condiciones de climaticas tropicales y subtropicales,
con 4 de 22 géneros presentes en américa, considerando que el 90% de especies
de pasifloras son endémicas de América; la temperatura optima de siembra varia
de 12 a 16°C, con lluvias constantes para brindar el agua necesaria para el
desarrollo, con una humedad de alrededor del 70 a 75% Yy con vientos suaves para
esparcir el polen, debe recibir una cantidad solar constante ya que le otorga un color
vivido y un buen tamafio, en suelos de pH 5 a 6, con pendientes menores a 75% y

un drenaje natural propicio para el buen desarrollo (Bernal et al., 2013).
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1.2 Caracteristicas organolépticas y nutricionales de la pitahaya y el taxo

En relacion a las propiedades nutricionales, la pitahaya posee mucho nutrientes y
antioxidantes ademas de minerales y vitaminas que aportan positivamente a las
personas que la consumen con regularidad. La composicion quimica de esta fruta
puede cambiar segun la ubicacién y condiciones de plantacion, pero en rasgos
generales la pitahaya es jugosa y esta compuesta por alrededor de 85% de agua,
en cuanto al azucar se compone de glucosa y fructosa en un 13%, también tiene
acido ascorbico de forma representativa que le otorga el sabor particular junto a los
hidratos de carbono (Guerrero Paredes, 2014). En cuanto a datos mas concretos
por cada 100g de fruta son 55g de parte comestible denominando a la pulpa,
detallando las siguientes especificaciones:

Tabla 1

Composicion nutricional de la pitahaya

Pitahaya
Factor nutricional Contenido Contenido

Agua 84,40
Energia (kcal). 54
Proteina (Q) 1,40
Grasa total 0,40
Carbohidratos (g) 13,20
Ceniza (g) 0,60
Calcio (mg) 10
Fosforo (mg) 26
Hierro (mg) 1,30
Tiamina (mg) 0,04
Riboflavina(mg) 0,04
Niacina (mg) 0,30
Vitamina C (mg) 8

Nota: Muestra los nutrientes y componentes de la pitahaya. Tomado de: (INCAP,

2012).
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Muestra los nutrientes y componentes de la pitahaya. Tomado de: (INCAP, 2012).
De acuerdo a la evaluacion organoléptica, la pitahaya puede estar sujeta a
interpretaciones o a variaciones sutiles de acuerdo a factores como: la siembra,
cosecha, almacenamiento y traslado, siendo importante mencionarlo antes de
presentar sus caracteristicas mas comunes.

Vista. — Lo que mas resalta es el color y permite notar la calidad y normalidad de la
fruta, tiene la variedad amarilla que en su corteza tiene espinas y la roja que tiene
una corteza gruesa, su pulpa es de color blanca o rosacea con semillas esparcidas
en el interior de coloracion negra. Al inicio de su maduracién verde o rosa con toques
verde y cuando completa su madurez se vuelve amarilla o roja dependiendo de la
variedad.

Olfato. — Es la percepcion de la fruta a través de la nariz, su aroma es agradable y
dulce, es intenso cuando permanece en la planta y disminuye cuando se realiza la
cosecha.

Gusto. — El sabor detectado en la pitahaya es relacionado al agua azucarada,
delicado y fresco, neutral para el paladar a veces con algun toque acido muy sutil,
es suave y con toques solidos de las semillas en su interior, que le otorga textura.
Tacto. — La fruta en su exterior tiene textura rugosa e irregular, en su interior es
hameda y suave (Guerrero Paredes, 2014).

La fruta andina del taxo presenta unas caracteristicas nutricionales antioxidantes, al
tener un alto porcentaje de acido ascorbico ademas por su pH 3,24 se sefiala como
fruta con una acidez muy alta, como se muestra de forma detallada a través de la

siguiente tabla:
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Tabla 2.

Composicion quimica del taxo

Taxo

Agua 92 %
Proteina 0,649
Grasa 0,1 mg
Carbonhidratos 6,39
Fibra 0,39
Calcio 4 mg
Fosforo 20 mg
Hierro 0,4 mg
Vitamina A 1,02 mg
Riboflavina 0,03 mg
Niacina 2,5mg
Acido ascorbico (Vitamina C) 70 mg

Nota: Muestra los nutrientes y componentes de 100g de taxo. Obtenido de: (Consejo
de Ministros de Agricultura del SICA, 2014)
Con respecto a las caracteristicas organolépticas el taxo tiene particularidades

bastante concretas y reconocidas, tal como se detallan a continuacion:

Vista. — Se observa una cascara de color verde que al madurar se vuelve amarillo
intenso, es suave y en su interior se observan semillas redondas cubiertas de color
anaranjado, con especto jugoso.

Olfato. — La fruta del taxo es bastante aromatica y distinguible, un aroma un tanto
citrico y dulce.

Gusto. — EIl sabor es muy particular tiene caracteristicas dulces y citricas, es
bastante intenso y se debe mencionar que su cascara también es comestible, es
suave y delgada, y su pulpa es humeda con capsulas de sabor.

Tacto. — La fruta en su exterior tiene textura muy suave y uniforme, en su interior es
hameda y con pequefias esferas liquidas y dureza por su semilla (Herrera et al.,

2021).
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1.3 Utilizacién actual de la pitahaya y el taxo

La pitahaya tiene una variedad distinta de utilizaciones y aplicaciones dependiendo
del pais en donde se utiliza, en Ecuador y en la mayor parte del mundo el consumo
de esta fruta considerada exética se realiza cortando a la mitad la fruta madura y se
consume su pulpa con una cuchara, también se puede encontrar como jugo, zumo
o bebida refrescante, entre sus presentaciones estéa el dulce o almibar en base a la
fruta, que funciona también para dar color sobre todo en pasteleria y dulceria, en
casos menos comunes el capullo de la flor se come como verdura en comidas de
sal y ensaladas (Morton, 1987).

La pitahaya es también utilizada en el area farmacéutica por sus propiedades
curativas y protectoras, se emplea como extracto en jarabes. De formas mas
general es aprovechada para preparar refrescos y néctares, presentandola como
pulpa y para licuados por la proteina que brinda; se emplea en decoracion de
platillos y en arreglos de frutas y florales también en confiteria y para dar coloracion
como tinte alimenticio (Quijije Renddn, 2021). El enfoque principal de la utilizacién
de la pitahaya en Ecuador ha pasado de la cosecha domestica a grandes
producciones con el objetivo de comercializarla en el exterior donde puede llegar a
tener precios muy altos. En cuanto al consumo local se centra en mermeladas,
salsas simples aprovechando su color para platos fuertes, ensaladas y granizados,
no es muy comudn su comercializacion en establecimientos de expendio de
alimentos y es mas usual que la poblacién lo consuma fresca.

La utilizacion del taxo habitualmente se realiza en helados y jugos o batidos,

ademas del consumo de la fruta fresca, es muy comun cuando se realizan helados
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de paila por su sabor caracteristico e intenso, también se implementa en batidos
con leche (taxada) y jugo fresco realizado en base a su pulpa a la que se le atribuye
efectos sedantes y relajantes, asimismo se argumenta que la infusién de la flor
ayuda al blanqueamiento de la piel y se usa en ocasiones para salsas que
acompanfan platos fuertes y para darle sabor a las tradicionales espumillas que son
bastante conocidas en los andes ecuatorianos (Ministerio de Cultura del Ecuador,

2013)

Johanna Micaela, Ofiate Pico 19



UCUENCA

CAPITULO II: Cocina de autor aplicable a la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo

(Passiflora tripartita)

2.1 Investigacion: Bases de cocina de autor

La cocina de autor es una fusion de varias tendencia e ideas donde predomina la
creatividad y el pensamiento autobnomo de los nuevos cocineros, donde se elaboran
propuestas que rompen los lineamientos establecidos y que se dan de la
experimentacién y la creaciéon con el objetivo de provocar nuevas tendencias
sensoriales. Este tipo de cocina va hacia la renovacion en cuanto a la combinacion
de ingredientes en sus propuestas y técnicas culinarias, donde el producto final
tenga caracteristicas Unicas desde su origen manteniendo la excelencia en calidad,
representado por su sabor, distintas texturas y su presentacion, adaptandolos a las
tendencias actuales de consumo (Pérez Castafio, 2013).

El concepto del término de la cocina de autor puede tener diversas interpretaciones
ya que puede ser la expresion de la personalidad y estilo del autor, reinterpretando
los platillos. Entre las opiniones de ha establecido que la cocina de autor tiene sus
fundamentos en la nueva cocina en distintas variaciones y también se considera
una alternativa a la cocina tradicional y conserva bases tradicionales y principios la
Nouvelle Cuisine y la intervencion de diversidad de productos semejante a la cocina
fusion aplicando mayor conocimiento (Pérez Castafio, 2013).

Este tipo de cocina es el simbolismo de la asociacion de varios estilos donde el
cocinero relaciona su experiencia, el conocimiento que posee Yy filosofia en cuanto
a la cocina, presentandolo como una cocina con identidad que refleje tradicion y

filosofia, en forma de la alta cocina para responder a las necesidades basicas de la
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alimentacion con buen gusto mostrando desarrollo culinario a través de
experiencias sensoriales completas que va mas alla de preparar comida se realiza
con personal bien capacitado y experimentado cumpliendo sus funciones y en
permanente actualizacion. El chef debe tener saberes complementarios (nutricion,
administracion, entre otras), ademas de complementarse con otras personas con
buena formacion para realizar una puesta en escena basado en el principio de
libertad y creatividad, logrando crear arte en un lienzo, montando un cuadro para
exponer al publico mediante el formato de “menu degustacion” (Pérez Castafo,
2013).

Es una tendencia dentro de la gastronomia que tiene un origen en problemas socio-
politicos de la revolucion francesa, que es detonado por la caida de la monarquia y
el inicio de grandes cambios, donde los cocineros reales deben tener enfoques
nuevos dando lugar al restaurante; dejando a un lado seguir los deseos de los
monarcas expresando su pensar y gusto para complacer y alimentar a la sociedad
en transformacion. Con el pasar del tiempo y la llegada de la revolucion industrial la
cocina es considerada un servicio, pero también un entretenimiento, dando una
nueva orientacion que con el aporte de Auguste Escoffier se aplica la Cuisine
Classique donde se implementan brigadas y se sistematizan términos, técnicas y
recetas (Almeida, 2014).

Después de la segunda guerra mundial y el sedentarismo se busca una
alimentacion equilibrada y ligera. En los 90s se busca des complicar y disminuir la
severidad de la cocina con frescura y sabores mas integros, se realizan

presentaciones con emplatados fluidos y en 1990 se da en Estados Unidos el auge

Johanna Micaela, Ofiate Pico 21



UCUENCA

de la cocina fusion, para 1980 aparece el término de gastronomia molecular por el
estudio de procesos quimicos que se dan en la cocina. Para el afio 2000 la industria
alimentaria realza la cocina molecular y sus técnicas jugando con las texturas de los
alimentos enfocada en los sentidos dando lugar a la cocina tecno-emocional
brindando una experiencia completa, dando importancia a la diversidad cultural
desde la perspectiva de la creatividad del cocinero (Pérez Castafio, 2013).

La cocina de autor que opta por la creacién Unica tiene una tendencia muy
predominante que es la cocina vanguardista que nace en la época de los 80 y los
90 en Espafia, con el desarrollo de investigaciones técnico-conceptual que estudia
los procesos fisicos y quimicos que se desarrollan en la cocina y los alimentos,
creando un nexo entre la cocina entre la ciencia y la gastronomia a través de la
cocina molecular donde se desarrollaron varias técnicas especializadas en plasmas
las ideas mas intrépidas de los chefs en una gran variedad de preparaciones con la
idea de generar emocionalidad dando un nuevo matiz a la forma de comer y a la
alimentacion, mas alld de cubrir una necesidad béasica siendo un transmisor de
emociones, mensajes e ideales.

Entre los representantes mas importantes se encuentra Ferran Adria y José Mari
Arzak que dieron origen y expansion a este movimiento gastrondmico basado en
alta calidad con nueva tecnologia que abarque lo creativo, lo sorpresivo, dando lugar
a lo estético y visual, ademas de centrarse en los sabores de manera innovadora.
En esta tendencia se destaca la cocina molecular que presenta preparaciones
sofisticadas de las tradicionales recetas, transformando los ingredientes abriendo

las posibilidades de desarrollo con multiples técnicas, enfocandose en la

Johanna Micaela, Ofiate Pico 22



UCUENCA

deconstruccion gastrondmica que cambia la configuracion clasica potenciando el
sabor para tener una relacién directa entre le platillo final y lo que se enlaza con la
memoria gustativa. Es considerada una técnica que conforma la base de esta
corriente gastronomica que permite ademas de realzar recetas tradicionales realizar
combinaciones intrépidas que den lugar a nuevas experiencias sensoriales
exaltando lo mas sublime y la esencia de los productos e ingredientes destinados
para el concepto y vision del chef que lo desarrolla.

Entre los términos que se mencionan dentro de la corriente se resalta lo tecno
emocional que hace referencia a la emocionalidad que va mas alla del concepto del
laboratorio y la parte quimica, sabiendo reconocer que esta tendencia es cocina de
autor, pero no toda cocina de autor puede ser considerada molecular o en su defecto

tecno emocional.

2.2. Aplicabilidad y seleccion de técnicas culinarias

En la cocina de autor se pueden emplear cualquier técnica que la cocina que permita
expresar la creatividad y desarrollar el objetivo del chef, de esta forma resaltar las
caracteristicas sobresalientes de los productos elegidos junto al concepto que
caracteriza y singulariza al gastronomo que busca plasmar y personificar a través
del desarrollo de su recetas y presentaciones. Entre las técnicas mas utilizadas en
la cocina de autor se destacan:

Esferificacion: Es una técnica que se basa en la utilizacion de alginatos y su reaccién
con el calcio, logrando una semigelificacion o una gelificacion controlada, que crea
una esfera con una capa exterior solida que contiene liquido en su interior. Son

flexibles y también fragiles, en su interior también se pueden contener otros
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ingredientes que tienen consistencia sélida y se deben manejar con cuidado, varian
en tamafo y se pueden realizar con lacteos u otros liquidos.

Espumas y sifones: El objetivo es lograr la ligereza y el cambio de texturas, se
realiza una espuma con alguna base grasa o claras de huevos, el utensilio introduce
cargas de gas a la mezcla liquida creando una espuma que puede tener el color y
el sabor deseado, es muy versatil y brinda frescura (Pérez Castafio, 2013).

Aires: Es lograr la textura de una espuma mas ligera pero también mas estable y
con mayor tiempo de duracién, se utiliza la lecitina de soja hidratada en el liquido o
mezcla y se turbina para lograr le ingreso de aire, funciona como decoracion y
ademas aporta sabor y aroma dependiendo al producto que se aplique.
Espesantes y gelificantes: Su realizacién se logra a través de agaragar, logra
gelificar o espesar diferentes mezclas o liquidos, turbinando con el producto y
elevando su temperatura a 85°C, permite manipular gelificaciones temperaturas
mas altas que lo que resiste la gelatina. El agaragar no aporta color y tiene un sabor
neutro, su uso data a 1997 y su firmeza depende de la cantidad que se agregue a
la mezclay va de gel blando a texturas altamente firmes, ademas se pueden realizar
esferas, aporta textura para complementar la realizacion de aires y espumas y en
pocas cantidades funciona como espesantes y texturizante, también se cuenta con
el Xantana es un estabilizante y espesante en diversas condiciones de temperatura
y pH lo que permite que tenga una resistencia marcada con otros hidrocoloides, es
bastante compatible con la mayoria de ingredientes danto textura y espesando,
aplicado en salsa o para texturizar mezclas y alimentos (Genoveva, 2002).

Criogenizacion: Es la aplicacion de frio de 195°C bajo cero con la utilizacion e
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nitrogeno liquido, permite criogenizar y enfriar cualquier mezcla o producto al
instante, generando un aspecto similar al humo al contacto con el aire, permitiendo
una textura cremosa al no permitir la formacion de cristales debido al contacto
directo. Requiere la utilizacion de utensilios y equipo adecuado y un manejo
cauteloso para evitar accidentes, es visualmente muy atractivo y novedoso y
también muy aprovechable para por la rapidez con la que baja la temperatura y las
caracteristicas que permite obtener.

Liofilizacion: Funciona extrayendo todo el liquido de los productos para mantener
las condiciones de los alimentos por mayor tiempo, se desarrolla por un proceso de
deshidratacion y ultracongelacion de forma rapida y con frio extremo, mantiene la
calidad Optima, evitando fermentaciones y el deterioro, funcionando como
conservador.

Coccibn al vacio: La utilizacion de temperatura y tiempo controlado como forma de
respetar el producto y mantener las caracteristicas organolépticas y sus
propiedades, tiene bases en el bafio maria y la herramienta necesaria es el ronery
también puede ser empleada en el horno, es un tipo de coccion delicada buscando
optimizar los tiempos y recursos humanos y materiales en la cocina.

Ahumar: Se basa en introducir humo dentro de envases cerrados con el objetivo de
impregnar el aroma y el sabor del material en combustién que usualmente es aserrin
0 madera que no contenga resinas, barcines o pinturas, que tenga propiedades
aromaticas, propiedades antibidticas y olor agradable utilizadas en la perfumeria.
Los principales exponentes dentro de la cocina de autor han aportado sus

conocimientos y sus ideas para el desarrollo de la tendencia, entre los mas
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representativos se encuentran:

Joan Roca. — Reconocido chef que fusiona sabores tradicionales con técnicas
modernas gracias a mucha investigacion acompafiada de creatividad, innovacion y
recursos. Estudié en la Escola d’Hostaleria de Girona y comenzé a definir su estilo
y vocacion en el restaurante familiar Can Roca, donde logré junto a sus hermanos
la mejor posicién en el top The World’s 50 Best Restaurants; su técnica se basa en
el respeto a lo original con la aplicacion de técnicas especificas y precisas. Su forma
de ver la gastronomia es como un proceso de sensibilidad y de creacién culinaria
(Los Hermanos Roca - El Celler de Can Roca, s/f).

Ferran Adria. - Un artista y un cocinero, exponente de la gran cocina espafiola, es
autor de varios libros de la cocina de autor y moderna, es conocido mundialmente
por sus preparaciones y por ser representante del restaurante el Bulli, Adria formo
parte del establecimiento desde 1983, trabajé un mes y posteriormente ascendiendo
de puestos, para al afio siguiente volverse jefe de cocina junto a Christian Lutaud,
ambos realizaron investigaciones y se proyectaron en el futuro del restaurante, en
1987 Adria queda como responsable total de la cocina siendo el principio de la
innovacion, libertad y creatividad que representa al restaurante, a este chef se le
atribuye la deconstruccion, el uso del sifon y la realizacién de la esferificacion, es
distinguido por el minimalismo y por aportar en sus presentaciones y menajes de
forma innovadora. Es ganador de muchos premios al igual que el restaurante con
tres estrellas Michelin, que us6 de laboratorio de creacion y desarrollo, donde
actualmente se considera un sitio de aprendizaje al que dificilmente se tiene acceso,

pero brinda una educacién especializada (Casalins, 2012).
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René Redzépi. — Un iconico chef nacido en 1977, reconocido como el padre de la
nueva cocina nérdica, la cual se basa en una cocina que centra sus técnicas en
sabores limpios y sus ingredientes 0 materia prima de acuerdo al contexto y la
temporada, aprovechando los productos y realzando sabores, el jefe de cocina y
copropietario del restaurante Noma con dos estrellas Michelin y ha formado parte
de la lista de los 50 mejores restaurantes mundialmente; ademas a través del tiempo
ha ido ascendiendo y logrando mas reconocimientos dentro del mundo
gastronémico (René Redzepi. Los Mejores Chefs en Saber y Sabor, s/f).

Alain Ducasse. —Nacido en una granja en 1956, conocido como el primero en tener
tres restaurantes galardonados con tres estrellas Michelin simultaneamente, tiene
una gran formacion y se resalta por el buen comer, se resalta por crear nexos con
los productores y el origen de los alimentos, para conseguir y demostrar una cocina
responsable donde se inspira en lo natural y duradero, conjugando con iniciativas
sociales para comunicar pasion y humanismo en cuanto al arte de cocinar y usando
la influencia para ir evolucionando (Acerca de Alain Ducasse | DUCASSE Paris, s/f).
Jordi Borda. — Premiado chef pastelero que tiene su propia escuela de cocina donde
instruye nuevos conocimientos en base a su experiencia a las siguientes
generaciones, especializado en lo dulce y la reposteria, con ubicacion en Barcelona
Espafia. Un pastelero que se guia por la curiosidad y la busqueda de conocimiento
expande sus horizontes estudiante profundamente muchos temas y aspectos que
conjuga con la innovacion y la forma revolucionaria de hacer las cosas, tiene buenos
fundamentos y ganoé el premio de la Coupe du Monde de Patisserie en 2011, que

lo impulsé a ensefiar y transmitir conocimiento y continuar aprendiendo y

Johanna Micaela, Ofiate Pico 27



UCUENCA

experimentando (Escuela de pasteleria Jordi Bordas - Innovative Pastry
EducationJordi Bordas, s/f).

Paco Roncero. — Chef ejecutivo y director del restaurante Estado Puro en Madrid y
Shanghai, también el Casino de Madrid, la Canica y Versién original en Bogota, Pata
Negra en Catagena de la Indias y Sublimotion, es un chef espafiol activo y muy
imaginativo, conocido como el mayor representante de la cocina tecnoemocional,
se le atribuye el uso de nitrogeno liquido, ademas desarrollo la cocina miniatura;
estudio en Madrid en la Escuela de Hosteleria 'y Turismo, tiene dos estrellas Michelin
y es jurado de Master chef Colombia y Top chef Espafia, tiene una pagina web con
su mismo nombre y es un autor de varios libros (Paco Roncero, s/f).

A través del tiempo y la historia se ha visto el avance de nuevas técnicas,
tecnologias y conocimientos, ademas de nuevas formas de manejar los antiguos
conceptos y la base de la cocina de dulce y de sal, gracias a todos estos chefs la
cocina de autor ha ido desarrollandose y al mismo tiempo sentando bases y nuevos
estandares cada vez mas altos y complejos, que permiten a cada amante de la
cocina y sobre todo los estudiantes y profesionales de la gastronomia tomar nuevos
rumbos, atreverse y desarrollar platillos diferentes y darle nuevos usos a los
productos menos utilizados. Es asi que se plantean y determinan técnicas aplicables
al taxo y a la pitahaya donde su producto tenga 15 usos diversos y se conformen
nuevas opiniones y recetas innovadoras para el publico general y focalizado en los
preparados en el area gastronémica.

En cuanto a la pitahaya se seleccionaron 5 técnicas, siendo la criogenizacion,

coccion al vacio, esferificacion, deshidratacion, espesantes y gelificantes.
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Tabla 3.

Técnicas aplicables a la pitahaya

Fruta Técnica

Pitahaya Criogenizacion

Coccion al vacio

Esferificacion

Deshidratacion

Gelificacion/Espesante

En cuanto a la pitahaya se seleccionaron 5 técnicas siendo estas: Criogenizacion,
coccion al vacio, esferificacion, deshidratacion y gelificacién/espesante.

Tabla 4.

Técnicas aplicables al taxo, procedimiento e hipotesis.
Fruta Técnica

Taxo Aire

Criogenizacién

Gelificacion/Espesante

Gelificacion

Espumas

Deshidratacion

En cuanto al taxo se seleccionaron 6 técnicas siendo estas: Aire, espuma,
deshidratacion, criogenizacion, gelificacion y espesante.

2.3. Experimentacion
Las técnicas para el desarrollo de las 15 recetas de cocina de autor fueron elegidas
con la finalidad de realzar las caracteristicas organolépticas de la pitahaya y taxo,
de las cuales se detalla el procedimiento y la hipétesis planteada previa a su

aplicacion.
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Tabla 5.

Técnicas aplicables a la pitahaya, procedimiento e hipotesis.

Fruta Técnica Procedimiento Hipotesis
Pitahaya Criogenizacion  Cortar la fruta en cubos Se reducira
medianos, proceder a rapidamente la

colocar nitrégeno liquido

hasta que se
criogenicen, proceder a

fragmentar y servir.

temperatura de la

pitahaya y se
obtendran  pedazos
de fruta

ultracongelados con

textura dura.

Coccion al vacio

Mezclar la pulpa de la
fruta con el azucar y la
pectina, colocar en la

funda de coccion al

de

sabor y textura mas

Concentracion

espesa, pedazos de
pitahaya firmes, olor

vacio y sellar retirando el intenso y colores
aire, llevar a coccion por vivos.
8 horas a 65.5°C.

Esferificacion Mezclar la pulpa de Esfera con capa

pitahaya con el alginato
y realizar las esferas en
el bafo de calcic por
de 15

lavar las

alrededor
segundos,

esferas en agua y servir.

exterior gelatinosa vy
con interior liquido, se
mantiene el sabor de

la fruta y la textura.

Deshidratacion

Laminar la pitahaya a
dos milimetros, llevar al
deshidratador a 135°C

indicado para frutas y

Se
laminas de pitahaya

obtiene  unas
con colores vivos y

textura desecado,
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dejar por alrededor de
12 a 16 horas.

sabor agradable vy
dulce.

Gelificacion/ Obtener la pulpa de la Salsa de pitahaya con
Espesante pitahaya, mezclar con textura ligera pero
azucar 'y xantana, homogénea.
calentar hasta espesar
sutilmente.
Tabla 6.
Técnicas aplicables al taxo, procedimiento e hipotesis.
Fruta Técnica Procedimiento Hipotesis
Taxo  Aire Se mezcla la pulpa de la Obtener burbujas

fruta con la lecitina de
soja y se turbina
ingresando aire,
colocando las cuchillas
justo en el liquido de tal
forma que incorpore
aire, en un recipiente

ancho.

estables de la pulpa
de taxo, con color y
olor amarillo intenso,
sabor  sutii  pero

concentrado.

Criogenizacion

Se realiza la mezcla del
helado con la leche en
polvo, crema, zumo de
taxo, azicar impalpable,
cmc y se homogeniza,
se procede a introducir
nitrdgeno liquido
mientras se bate hasta

congelar y obtener la

Se obtiene un helado
al instante con una
textura cremosa y sin
signos de

cristalizacion.
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textura deseada.

Gelificacion/ Obtener la pulpa del Salsa de taxo con

Espesante taxo, mezclar con azucar textura ligera pero
y xantana, calentar homogénea, sabor
hasta espesar intenso a taxo.
sutilmente.

Gelificacién Calentar el zumo de taxo Gelificacion con sabor
hasta romper hervor, concentrado a taxo y
mezclar con el agua, textura firme, color
colocar el agar agar y vivoy olor frutal.
llevar hasta punto de
ebullicion (85°C), luego
turbinar y proceder a
colocar en el molde.

Espumas Mezclar la pulpadeltaxo Se  obtiene una

con la crema de leche,
xXantana, azucar,
mezclar hasta integrar y
colocar en el sifon,
afiadir la carga, llevar a

refrigeracion

espuma aireada con
sabor intenso a taxo

con toques citricos.

Deshidratacion

Mezclar el zumo de taxo
con maicena y espesar
ligeramente, llevar al
horno en un silpat a
60°C por alrededor de 6
a 12 horas hasta obtener

la textura de una hoja.

Se obtendra una hoja
de papel con sabor
intenso a taxo, con
textura seca, delicada

y crocante.

La evaluacion de la adecuada aplicacién de técnicas y la comprobacién de la
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hipotesis previamente planteada se llevo a cabo a la par de la presentacion de las
propuestas gastronémicas en base a su respectiva técnica, se valoraron ante un
grupo de 3 profesionales del area gastrondmica que aportaron su calificacion en
una escala del 1 al 5 siendo 1 nada satisfactorio y 5 muy satisfactorio en cuanto a
las caracteristicas organolépticas donde se evalUa el aspecto, color, olor, sabor y
consistencia, con espacio para observaciones por cada caracteristica sefialada en
la técnica o el plato. Las evidencias de la degustacion realizada se muestras desde

anexo 2 hasta el anexo ...,

2.3.1 Resultados Pitahaya

Tabla 7.

Criogenizacion — Avena Bircher

Valoracion 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio
Técnica Aplicada 5 5 5 5
Avena Bircher 5 2,8 3,2 3,66

Observaciones: Afadir mas cantidad de pitahaya criogenizada.

Se puede visualizar que la aplicacion de la técnica recibié la maxima puntuacién y
que el platillo tuvo un resultado mayor a medianamente satisfactorio y con la
observacion de aumentar la cantidad de pitahaya criogenizada.

Tabla 8.

Coccion al vacio — Tapa con Mermelada de Pitahaya

Valoraciéon 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio
Técnica Aplicada 5 5 5 5
Tapa con 4,8 4 5 4,6

Mermelada de

Pitahaya
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Observaciones: Ajustar el montaje a porciones de un bocado.

El resultado de la técnica aplicada muestra la puntuacion de 5y en cuanto al platillo
tiene una respuesta de 4,6 es decir muy satisfactorio, ademas se hace la
recomendacion de ajustar el montaje.

Tabla 9.

Esferificacion - Sangria

Valoracién 1 Valoracibn 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 4,8 4 4 4,26

Sangria 5 3,6 4,6 4,4

Observaciones: Mejorar la textura de la esferificacion.

En cuanto a la esferificacion el resultado es de muy satisfactorio en técnica aplicada
y en conjunto con la bebida, se coloca la observacion de mejorar la textura de la
esferificacion.

Tabla 10.

Deshidratacion — Carpaccio de pulpo

Valoraciéon 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 4,4 4,8 5 4,73
Carpaccio de 4,6 2,2 2,6 3,13
pulpo

Observaciones: Variar presentacion y potenciar los sabores.
El resultado de la técnica aplicada es de muy satisfactorio con 4,73 y en el plato
empleado da un satisfactorio de 3,13, con observaciones de varias la presentacion

y potenciar el sabor de la fruta.

Johanna Micaela, Ofiate Pico 34



UCUENCA

Tabla 11.

Gelificante/Espesante-Cerdo BBQ

Valoracién 1 Valoracibn 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 3,6 4,8 4,4 4,26

Cerdo BBQ 4,6 4,6 4,8 4,66

Observaciones: Disminuir el espesante.

La realizacion de esta técnica mientras resultados muy satisfactorios de 4,26
semejante al platillo desarrollado con 4,66, ademas de observaciones se sefiala la
textura de la salsa con mayor fluidez.

Tabla 12.

Gelificante/Espesante-Tartaleta

Valoracion 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5

Tartaleta 4.8 4 4 4,26

Observaciones: Mejorar la presentacion.
En relacion a la técnica de gelificante para esta receta de dulce la técnica empleada
da un 5 es decir muy satisfactorio al igual que el platillo con un 4,26, dando

comentario de mejorar la presentacion.
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2.3.2 Resultados del taxo

Tabla 13.

Aire - Reduccién de morrén

Valoracién 1 Valoracibn 2  Valoraciéon 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5
Reduccién de 5 5 5 5
morrén

Observaciones: Ninguna
Esta técnica y su platillo dan un resultado de 5 es decir muy satisfactorio sin

ningun comentario agregado.

Tabla 14.
Aire — Shot
Valoracion 1 Valoracion 2 Valoracion 3 Promedio
Técnica Aplicada 5 5 5 5
Shot 4,8 5 4,6 4,8

Observaciones: Sabor fuerte
La aplicacion de la técnica de aire da un resultado muy satisfactorio de 5 y similar
en cuanto al shot con puntuacion de 4,8, sefialando que tiene un sabor fuerte.

Tabla 15.

Criogenizacion — Helado de taxo

Valoracién 1 Valoracibn 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5

Helado de taxo 4.6 48 4.8 473
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Observaciones: Agregar mas color al montaje.
La técnica de criogenizacioén con nitrégeno liquido da una valoracion de 5 siendo

muy satisfactorio semejante a su platillo con un puntaje de 4,73 con observacion al

montaje para agregarle color.

Tabla 16.

Gelificantes/Espesantes- Ceviche blanco

Valoracion 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 4 4.8 4,6

Ceviche Blanco 5 4.4 4.6 4.6

Observaciones: Potenciar el sabor del gel.
La aplicacion de la técnica de gelificantes en el ceviche blanco entrega un valor de
muy satisfactorio de 4,6 en los dos casos, con una observacion de potenciar el
sabor.

Tabla 17.

Espumas-Timbal de camarén

Valoraciéon 1 Valoracion 2  Valoraciéon 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5
Timbal de 5 5 5 5
camaron

Observaciones: Ninguna

La espuma aplicada en la receta de timbal de camardon tiene un resultado de 5,

muy satisfactorio sin ninguna observacion.
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Tabla 18.

Espumas-Salpicon

Valoracién 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5

Salpicon 5 5 5

Observaciones: Ninguna

El resultado de la aplicacion de la técnica de espuma mediante sifon en el salpicon

de frutas dio un resultado de muy satisfactorio es decir 5 sin ningin comentario.

Tabla 19.

Deshidratacion - Filet Mignon

Valoracion 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 4,8 4,8 4,6 4,73

Filet Mignon 4,8 4 3,6 4,13

Observaciones: Potenciar sabores

En cuanto a la deshidratacion como técnica dio un resultado muy satisfactorio de

4,73 y también para el platillo con 4,13 con la observacion de potenciar el sabor del

taxo.

Tabla 20.

Gelificacién/Espesante - Arancini de arroz salvaje

Valoraciéon 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 4.6 4.4 4.4 4,46
Arancini de arroz 3,6 2,2 2,2 2,66
salvaje

Johanna Micaela, Ofiate Pico 38



UCUENCA

Observaciones: Mejorar la presentacion y disminuir la acidez de la salsa.
La técnica de gelificacion aplicada resulté en muy satisfactorio con 4,46 y en cuanto
al platillo tuvo un resultado poco satisfactorio de 2,66 dando observaciones dirigida

a mejorar la presentacion y disminuir la acidez de la salsa de taxo.

Tabla 21.

Gelificacion/Espesante — Crepes frutales

Valoracion 1 Valoracion 2  Valoracion 3 Promedio

Técnica Aplicada 5 5 5 5

Crepes frutales 5 5 5 5

Observaciones: Ninguna.
En la aplicacién de espesantes y gelificantes en las crepes frutales se puntu6 en 5
de muy satisfactorio, sin comentario alguno.
2.3.3 Resultados Finales de la experimentacion
La siguiente tabla detalla los resultados finales brindados por la valoraciéon de los
expertos gastrondmicos, donde se expone el valor de las técnicas aplicadas por

cada fruta, también por cada platillo y su promedio total.

Tabla 22.
Resultados generales de la experimentacion.
Pitahaya Taxo Promedio total
Técnicas Aplicadas 4,70 4,86 4,80
Platillos realizados 4,12 4,54 4,37

Los resultados demuestran que las técnicas aplicadas tienen muy buenas
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valoraciones dando muy satisfactorio de 4,80 y en cuanto a los platillos refleja una
puntuacion de 4,37 también muy satisfactoria, con observaciones puntuales y
sencillas que se aplicaron para la correccién de recetas que se presentan en el

siguiente capitulo.
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CAPITULO IlII: Recetas de autor con base en pitahaya (Selenicereus undatus) y

taxo (Passiflora tripartita).

3.1. Recetas de dulce

Tabla 23.

Receta de Avena Bircher

, UCUENCA
REC ETA ESTAN DAR CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la Avena Bircher Fecha: 27/05/2022
receta:
Numero porciones: 2 Peso porcién: 60 g
Costo por porcién: __0,57873 P.V.P: 1,16 % Costo Ingrediente: 49,89%
Receta Rend:)mlent Costo Bruto Unidad COSTO
Cantida ——
Ingrediente q Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Yogurt natural 80,000 ml 100,00% $3,15 | 950 ml $0,265
AzUcar 10,000 g 100,00% $1,89 | 2000 g $0,009
Crema de leche 30,0000 ml 100,00% $1,29 200 ml $0,194
Avena 10,0000 g 100,00% $0,88 500 g $0,018
Nuez 15,0000 g 100,00% $2,75 200 g $0,206
Pitahaya 80,0000 g 52,00% $2,00 | 1000 g $0,308
Arandanos 15,0000 g 100,00% $1,80 200 g $0,135
COSTO TOTAL $1,13
COSTO TOTAL + 2% $1,16

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento Fotografia

1. Mezclar la crema de leche con la
avena, azucar y yogurt natural

2. Dejar reposar por alrededor de 24
horas

3. Cortar la pitahaya en cubos y para
la decoracién del postre

4. Criogenizar agregando el nitrdgeno
liquido hasta obtener la textura
deseada

5. Servir con pitahaya criogenizada en
la base y afadir la avena y decorar
con pitahaya criogenizada, nuez y
arandonos.
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Tabla 24.

Tapa con mermelada de pitahaya

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de Tapa con dip de pitahaya Fecha: 27/05/2022
la receta:
Numero
porciones: 2 Peso porcion: 181,800
Costo por % Costo
porcion: 0,76691 P.V.P: 1,53 Ingrediente: 50,12%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | ~osT0 DE

Ingrediente | Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. NS
Tapa $0,000
Pan 0
baguette 52,000 g 100,00% $0,70 | 270 | g $0,135
Queso 50,000 9 100,00% | $0,50 | 50 | g $0,500
crema
Nuez 10,0000 g 100,00% $2,75 | 200 | ¢ $0,138
Mermelada
de pitahaya i
Pitahaya 200,0000 g 59,65% $2,00 |1000| g $0,671
Azlcar 50,0000 g 100,00% $1,89 | 2000 g $0,047
Pectina 1,6000 g 100,00% $4,25 | 500 g $0,014

COSTO TOTAL $1,50

COSTO TOTAL +
2% $1,53

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America
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Procedimiento

Fotografia

Tapa

R s

o o

Cortar la pitahaya en cubos
Mezclar con el azlcar y la pectina
Sellar al vacio en una bolsa
Cocinar al vacio a 65°C por
alrededor de 8 a 10 horas hasta
obtener la textura de mermelada
Tostar el pan

Colocar queso crema, la mermelada
y las nueces

Decorar y servir
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Tabla 25.

Sangria

, UCUENCA
RECETA ESTANDAR Cr i memm——
Nombre de la Sangria Fecha: 10/06/2022
receta:
Numero
porciones: 3 Peso porcion: 289,25
Costo por
porcion: 1,30598 P.V.P: 3,16 % Costo Ingrediente: 41,33%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad CODSETO
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Esferas de
pitahaya e
Pitahaya 500,00 g 52,00% $2,00 | 1000 g $1,923
Azlcar blanca 50,00 g 100,00% $1,89 2000 g $0,047
Alginato de sodio | 2,7500 g 100,00% $13,70 50 g $0,754
Calcic 0,500 g 100,00% $7,60 50 g $0,076
Agua 100,00 mi 100,00% $0,39 500 mi $0,078
Sangria $0,000
Vino tinto 100,00 ml 100,00% $5,26 750 mi $0,701
Zumo de naranja 0,5000 ml 100,00% $1,00 250 ml $0,002
Pifla hawaina 50,00 g 62,00% $1,00 | 1800 g $0,045
Manzana verde 30,00 g 86,00% $0,30 120 g $0,087
Sprite 30,00 mi 100,00% $0,29 300 mi $0,029
Pimienta dulce 2,00 g 100,00% $0,59 30 g $0,039
Clavo de olor 1,00 g 100,00% $2,19 50 g $0,044
Canela 1,00 g 100,00% $0,79 50 g $0,016
$0,000
I
COSTO TOTAL $3,84
COSTO TOTAL + 2% $3,92

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento

Fotografia

2.
3.

4.
5.

GhwdbPE

Esferificaciones
1.

Mezclar el calcic con el agua y dejar
reposar

Obtener el zumo de pitahaya
Mezclar el zumo de pitahaya con el
alginato de sodio, azlcar y agua
Turbinar la mezcla y dejar reposar
Realizar las esferas en el bafio de
calcic y dar una limpieza en agua

Sangria

Cortar las frutas en cubos

Hervir el vino con las especias
Servir el vino hervido con las frutas
Afadir la soda

Colocar las esferificaciones y servir
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Tabla 26.
Tartaleta
RECETA ESTANDAR UC'{ENCA
Nombre de Tartaleta Fecha:
la receta:
Numero
porciones: 3 Peso porcion: 119,887
Costo por
porcion: 0,563 P.V.P: 1,66 % Costo Ingrediente: 33.35%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente | Cantidad| Uni. % Rinde Costo No. Uni. R
Tartaleta $0,000
Harina 100,000 g 100,00% $1,59 1000 g $0,159
Azlcar glas 28,000 g 100,00% $0,99 500 g $0,055
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 2000 g $0,001
Z':ggq“'”a 65,0000 | g 100,00% | $2,99 | 250 g $0,777
Huevo 54,0000 g 43,55% $0,15 62 g $0,300
Gelificacion $0,000
Agua 15,0000 | mi 100,00% $0,39 500 mi $0,012
Pitahaya 85,0000 g 59,65% $2,00 1000 g $0,285
Azucar 10,0000 g 100,00% $1,89 1000 g $0,019
Agar Agar 0,6600 g 100,00% $2,25 30 g $0,050
COSTO TOTAL $1,66
COSTO TOTAL + 2% $1,69

Formato desarrollado en: The Culinary
Institute of America
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Procedimiento Fotografia

Tartaleta

Mezclar la harina tamizada con el azucar,
la sal hasta incorporar

2. Aiadir la mantequilla fria en cubos

3. Integrar evitando manipular en exceso
4. Anadir la yema de huevo hasta
conseguir una masa homogénea

5. Llevar la masa a refrigeracion por
alrededor de una hora

6. Engrasar el molde y colocar la masa

7. Hornear a 190°C por alrededor de 8
minutos

Gelificacion

1. Mezclar el zumo de pitahaya con el
azucar y el agar agar

2. Llevar a punto de ebullicién

3. Colocar sobre la tarta

4. Dejar gelificar

5. Emplatar y decorar
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Tabla 27.
Shot

RECETA ESTANDAR w

Nombre de la Shot Fecha: 10/06/2022

receta:

NUumero

porciones: 2 Peso porcién: 72,54

Costo por

porcion: 042212 P.V.P: 0,84 % Costo Ingrediente: 50,25%

Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO
DE

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

Aguardiente 20,00 ml 100,00% $12,00 | 750 ml $0,320

Pulpa de fresa| 90,000 g 100,00% $3,98 | 1000 g $0,358

Granadina 10,000 mi 100,00% $5,99 750 mi $0,080

Taxo 15,0000 g 72,00% $1,89 800 g $0,049

ggjz“”a de 0,0750 g 100,00% | $8,00 | 1000 | g $0,001

Azlcar 0

impalpable 10,0000 9 100,00% $0,99 | 500 g $0,020

COSTO TOTAL $0,83

COSTO TOTAL + 2% $0,84

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America
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Procedimiento Fotografia

1. Colocar la granadina en al fondo del
shot

2. Agregar la pulpa de fresa endulzada
con azucar impalpable

3. Afadir el aguardiente

4. Mezclar la lecitina de soja con el
zumo del taxo

5. Turbinar hasta obtener un aire
estable

6. Servir en el shoty decorar.
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Tabla 28.

Helado de taxo

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la Helado de Fecha: 10/06/2022
receta: taxo
Nimero
porciones: Peso porcion: 135,250
Costo por
porcion: 0,57384 P.V.P: 3.44 % Costo Ingrediente:___16,68%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad | COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Helado de taxo $0,000
Taxo 300,000 ml 72,00% $1,80 800 g $0,938
Azlcar blanca 65,000 g 100,00% $1,89 | 2000 | ¢ $0,061
Leche en polvo 65,0000 g 100,00% $2,37 400 g $0,385
Crema de leche 75,0000 ml 100,00% $1,29 200 ml $0,484
CMC 0,0020 g 100,00% $5,20 50 g $0,000
Cr_oc_ante de $0,000
vainilla
Mantequilla 75,0000 g 100,00% $1,70 120 g $1,063
Harina 125,0000 g 100,00% $1,59 1000 g $0,199
E:Iiﬂga de 4,0000 ml 100,00% | $0,99 | 100 | ¢ $0,040
AzUcar 75,0000 g 100,00% $1,89 2000 g $0,071
Huevo 25,0000 g 85,00% $0,18 56 g $0,095
Polvo para 0
hornear 2,500 g 100,00% $0,99 60 g $0,041
COSTO TOTAL $3,38
COSTO TOTAL + 2% $3,44

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of

America
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Procedimiento

Fotografia

1.

6.

7.
Helad
1.

Crocante de vainilla

(0]

Cremar el azucar y la mantequilla
hasta que la mezcla se vuelva
blanquecina

Incorporar el huevo

Agregar la esencia de vainilla
Anadir la harina y el polvo para
hornear hasta obtener una masa
homogénea

Llevar a refrigeracion por alrededor
de 30 minutos

Trocear y hornear a 180°C por
alrededor de 8 minutos

Dejar enfriar y triturar

Mezclar la crema de leche, el zumo |’
de taxo, el azucar impalpable, la
leche en polvo y el CMC hasta
integrar

Batir mientras se va afadiendo el
nitrogeno liquido

Mezclar y afiadir el nitrdgeno hasta
bajar la temperatura y obtener la
consistencia deseada

Servir sobre el crocante de vainilla y

decorar
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Tabla 29.
Salpicon
REC ETA ESTAN DAR CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de Salpicon Fecha:
la receta:
Nimero
porciones: 2 Peso porcion: 255,660
Costo por
porcion: 0,833 P.V.P: 1,67 % Costo Ingrediente: 49,93%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente | Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. RIECIEUA
Reduccioén $0,000
Zumo de 20,000 ml 100,00% $1,00 | 250| ml $0,080
naranja
Vino tinto 35,000 ml 100,00% $6,99 | 750 ml $0,326
Xantana 0,2200 g 100,00% $4,00 | 250 g $0,004
Almibar de 0,1000 ml 100,00% $259 | 35 | ml $0,007
cereza
Espuma de taxo $0,000
Taxo 200,000 g 72,00% $1,80 | 800 g $0,625
lircehrza de 35,000 ml 100,00% | $3,00 |1000| ml $0,105
Azucar 0
impalpable 35,000 g 100,00% $0,99 | 500 g $0,069
Xantana 1,0000 g 100,00% $4,00 | 250 g $0,016
Frutas $0,000
Pitahaya 50,0000 g 52,00% $2,00 |1000 g $0,192
Melén 50,000 g 67,00% $1,00 | 800 g $0,093
Pina 45,0000 g 62,00% $1,00 |1600 g $0,045
Quiwi 40,0000 g 80,00% $1,00 | 700 g $0,071
COSTO TOTAL $1,63
COSTO TOTAL + 2% $1,67
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute
of America

Procedimiento

Fotografia

N =

Obtener el zumo de taxo

Mezclar el zumo de taxo con la
crema de leche, azlucar impalpable,
xantana y homogenizar

Colocar la mezcla en el sifon
Afadir la carga y refrigerar por al
menos dos horas

Cortar las frutas en cubos

Reducir el vino tinto y espesar
Servir en la copa las frutas con la
reduccion de vino tinto y el almibar
de cereza

Afadir la espuma del sifébn y decorar
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Tabla 30.

Crepes frutales

RECETA ESTANDAR UCl{ENCA
Nombre de Crepes Fecha: 22/07/2022
la receta: frutales
Nimero
porciones: 4 Peso porcion: 360,950
Costo por
porcion: 1,14304 P.V.P: 4,57 % Costo Ingrediente: 25,01%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente | Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni. | RECETA
Crepes $0,000
Harina 300,000 g 100,00% $1,59 1000 g $0,477
Leche 575,000 mil 100,00% $0,85 1000 ml $0,489
AzUcar 15,0000 g 100,00% $1,89 2000 g $0,014
Mantequilla | 30,0000 g 100,00% $2,99 | 250 9 $0,359
E:Iiﬂga de 3,0000 ml 100,00% $0,99 | 100 | ml $0,030
Sal 5,0000 g 100,00% $0,69 2000 g $0,002
Salsa de taxo $0,000
Taxo 150,0000 g 72,00% $1,89 800 g $0,492
AzUlcar 20,0000 g 100,00% $1,89 2000 g $0,019
Xantana 0,8000 g 100,00% $1,25 500 g $0,002
Relleno $0,000
Arandanos 50,0000 g 100,00% $2,00 120 g $0,833
Manzana 45,0000 g 86,00% $1,85 280 g $0,346
Quiwi 50,0000 g 80,00% $1,00 480 g $0,130
l(;[;”;a de 200,0000 ml 100,00% $1,29 | 200 | mi $1,290
COSTO TOTAL $4.48
COSTO TOTAL + 2% $4.57
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute of

America
Procedimiento Fotografia
Crepes
1. Mezclar la harina, la leche, el

azucar, mantequilla, sal y esencia
de vainilla hasta homogenizar

2. Cocinar en una sartén caliente
haciendo una capa delgada como
una hoja

3. Voltear en el sartén cuando se
despeguen

Relleno

1. Montar la crema de leche con el
azucar impalpable

2. Cortar las frutas

3. Mezclar el zumo del taxo con el
azlcar y espesar con xantana a
fuego bajo

4. Servir en la crepe con el relleno de
crema y frutas doblando los cuatro
lados

5. Colocar la salsa y decorar

3.2. Recetas de sal
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Tabla 31.

Carpaccio de pulpo

, UCUENCA
RECETA ESTANDAR CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre dela Carpaccio de pulpo Fecha: 27/05/2022
receta:
NUumero
porciones: 3 Peso porcién: 50,667
Costo por
porcion: 1,0394 P.V.P: 3.12 % Costo Ingrediente:__33,31%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad | COSTO
DE
Ingrediente Cantidad uni. % Rinde Costo | No. Uni. | RECETA
Carpaccio $0,000
Pulpo 100,000 g 100,00% $6,20 | 220 g $2,818
Zumo de limoén 15,000 mi 100,00% $0,89 | 500 mi $0,027
Aceite de oliva 5,0000 ml 100,00% | $12,00 | 500 mi $0,120
$0,000
Pitahaya
deshidratada 15,0000 g 100,00% $3,00 | 1000 g $0,045
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 | 2000 g $0,001
Pimienta 15,0000 ml 100,00% $2,79 | 900 mi $0,047
COSTO TOTAL $3,06
COSTO TOTAL + 2% $3,12

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of

America
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Procedimiento

Fotografia

Rebanar la pitahaya

Llevar a la deshidratadora a 135°C
Deshidratar por alrededor de 18
horas

4. Rebanar el pulpo

5. Sazonar el pulpo rebanado con
zumo de limén, aceite de oliva, saly
pimienta.

Wk

deshidratada

6. Servir y decorar sobre la pitahaya |
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Tabla 32.

Ceviche blanco

) UCUENCA
RECETA ESTANDAR IENGIAS DE LA ROSITALIDAD
Nombre de la Ceviche Fecha: 10/06/2022
receta: blanco
Numero
porciones: 4 Peso porcién: 105,4425
Costo por
porcion: 0,969 P.V.P: 3.88 % Costo Ingrediente: 24,98%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni. % Rinde Costo No. | Uni. RECEIA
Gelificaciones
de taxo $0.000
Taxo 100,000 g 72,00% $1,80 800 g $0,313
Agar Agar 0,770 g 100,00% $2,25 30 g $0,058
Agua 10,0000 ml 100,00% $0,39 500 ml $0,008
Ceviche $0,000
Camaron 150,0000 g 100,00% $5,24 250 g $3,144
Cebolla blanca 80,0000 g 85,00% $0,50 450 g $0,105
Zumo de limén 10,0000 ml 100,00% $0,89 500 ml $0,018
Cilantro 4,0000 g 64,00% $0,30 180 g $0,010
Aceite 10,0000 g 100,00% $2,79 750 ml $0,037
Tomate 40,0000 g 86,00% $0,60 450 g $0,062
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 2000 g $0,001
Pimienta 15,0000 ml 100,00% $2,79 900 ml $0,047
[
COSTO TOTAL $3,80
COSTO TOTAL + 2% $3,88

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America

Johanna Micaela, Ofiate Pico 59



UCUENCA

Procedimiento

w N

No oA

o

Calentar el zumo de taxo hasta el
hervor

Mezclar con azlcar y agar agar
Turbinar y a llevar punto de
ebullicion

Colocar en el molde y dejar gelificar
Cortar en cubos

Cocinar los camarones

Sazonar con limén, sal, pimienta,
aceite y cilantro cortado finamente
Servir, afiadir los cubos de taxo
gelificado y decorar

Fotografia
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Tabla 33.

Timbal de camarén

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la Timbal de camardn Fecha: 10/06/2022
receta:
Numero
porciones: 2 Peso porcién: 237,500
Costo por % Costo
porcion: 1,065 P.V.P: 213 Ingrediente: 50,02%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | cosT0 DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. R
Tartar $0,000
Camarén 50,000 g 100,00% $5,40 | 450 | ¢ $0,600
Pimiento rojo 5,000 g 100,00% $1,10 | 200 | g $0,028
Mayonesa 10,0000 g 1000,00% $1,29 | 200 g $0,006
Zumo de limén 5,0000 ml 1000,00% $0,89 | 500 | ml $0,001
Perejil seco 1,0000 g 100,00% $1,65 15 g $0,110
Aceite de oliva 5,0000 ml 100,00% $7,99 | 500 | ml $0,080
Puré de arveja $0,000
Arveja 50,0000 g 100,00% $1,00 | 350 | g $0,143
Crema de leche| 10,0000 ml 100,00% $3,00 | 900 | g $0,033
Aji en polvo 5,0000 g 100,00% $1,30 | 100 | g $0,065
II\/Ian_zanas $0,000
aminadas
Vinagre 20,0000 ml 100,00% $1,29 | 500 | ml $0,052
Agua 5,0000 ml 100,00% $0,39 | 500 | ml $0,004
Manzana roja 12,000 g 65,00% $2,11 |1000| g $0,039
Espuma de $0.,000
taxo
Taxo 200,000 g 72,00% $1,80 | 800 | g $0,625
Crema de leche| 35,000 ml 100,00% $3,00 |1000| ml $0,105
Qfgg%rable 35,000 g 100,00% | $0,99 | 500 | g $0,069
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Xantana 1,0000 g 100,00% $4,00 | 250 | ¢ $0,016
Aguacate 20,0000 g 63,00% $0,50 | 180 | ¢ $0,088
Pimienta 2,0000 g 100,00% $0,59 50 g $0,024
Sal 4,0000 g 100,00% $0,83 | 2000| g $0,002
COSTO TOTAL $2,09
COSTO TOTAL + 2% $2,13
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America
Procedimiento Fotografia
1. Obtener el zumo de taxo
2. Mezclar el zumo de taxo con la crema

de leche, azlucar impalpable, xantana y
homogenizar

3. Colocar la mezcla en el sifon

4. Anadir la carga y refrigerar por al
menos dos horas

5. Cocinar el camaron y dejar enfriar

6. Rebanar la manzana finamente

7. Mezclar el camarén con mayonesa, sal
y pimienta con un toque de perejil seco

8. Cortar el aguacate en rebanadas

9. Servir una base de manzana

10.Con un aro colocar el aguacate y sobre
esto colocar la mezcla de camarones

11.Anadir la espuma de taxo

12.Decorar el plato con puré de arvejay el
timbal con micro brotes y servir
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Tabla 34.
Cerdo BBQ

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la Cerdo BBQ Fecha: 10/06/2022
receta:
Numero
porciones: 2 Peso porcion: 141,000
Costo por
porcion: 0,80374 P.V.P: 1,61 % Costo Ingrediente: 49,92%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente | Cantidad| Uni. % Rinde Costo No. | Uni. NS
Cerdo BBQ $0,000
(L:grrgg finode | 150000 | g 100,00% | $7,00 | 1000 | g $0,840
Salsa BBQ 60,000 mi 100,00% $2,49 370 mi $0,404
Salsa de
Pitahaya 85,0000 g 59,65% $2,00 | 1000 g $0,285
Xantana $0,000
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 | 2000 g $0,001
Pimienta 15,0000 mil 100,00% $2,79 900 mi $0,047
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $1,58
COSTO TOTAL + 2% $1,61

Formato desarrollado en: The Culinary Institute

of America
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Procedimiento Fotografia

1. Saltear del lomo fino de cerdo con la

salsa BBQ, sal y pimienta

Obtener el zumo de pitahaya

Espesar la salsa a fuego medio

utilizando Xantana

4. Servir en la cascara de la pitahaya y
decorar con micro brotes y ajonjoli

wnN
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Filet Mignon

UCUENCA

] UCUENCA
RECETA ESTAN DAR CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de  Filet Mignon Fecha: 10/06/2022
la receta:
Numero
porciones: 3 Peso porcion: 156,75
Costo por
porcion: 2,18363 P.V.P: _6,42 % Costo Ingrediente: 25,51

Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad | cosT0O DE
Ingrediente | Cantidad| Uni. % Rinde Costo No. | Uni. RIECIEUA
Costra $0,000
Maicena 7,00 g 100,00% $0,69 200 g $0,024
Taxo 180,000 g 72,00% $1,80 800 g $0,563
Mantequilla | 22,0000 g 100,00% $1,70 120 g $0,312
Filet Mignon $0,000
Lomo fino 250,0000 g 100,00% $8,70 550 g $3,955
Tocino 0
ahumado 50,0000 g 100,00% $1,13 80 g $0,706
Ensalada $0,000
resca
Lechuga 20,0000 g 75,00% $0,50 300 g $0,044
Pepino 10,0000 g 75,00% $0,30 220 g $0,018
Iﬁg;f‘;e 20,0000 | g 100,00% | $1,20 | 85 | g $0,282
Pimiento 5,0000 g 74,00% $0,20 120 g $0,011
Queso 0
fresco 55,000 g 100,00% $3,29 500 g $0,362
g?\?;te de 50000 | ml 100,00% | $12,00 | 750 | ml $0,080
Pimienta 1,0000 g 100,00% $0,99 55 g $0,018
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 | 2000 g $0,001
Aceite 15,0000 mli 100,00% $2,79 900 mi $0,047
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| $0,000
COSTO TOTAL $6,42
COSTO TOTAL + 2% $6,55

Formato desarrollado en: The Culinary Institute
of America

Procedimiento

Fotografia

. Mezclar el zumo de taxo con la

maicena

Deshidratar a 60°C en el horno
por alrededor de 10 a 12 horas
Envolver el lomo fino de res en
tocino ahumado

Sellar en ambos lados

Llevar al horno a terminar la
coccion

Realizar la ensalada fresca con
vegetales, sal, pimienta, queso y
aceite de oliva

. Servir colocando la costa de taxo

con un toque de mantequilla
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Tabla 36.

Arancini de arroz salvaje

RECETA ESTANDAR UCL{ENCA
Nombre de  Arancinis de pollo con salsade Fecha: 10/06/2022
la receta: taxo
Numero
porciones: 2 Peso porcién: 186,390
Costo por % Costo
porcion: 6,89684 P.V.P: 13,79 Ingrediente: 50,01%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad | COSTO
DE
Ingrediente | Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. | RECETA
Arancini $0,000
Arroz salvaje | 100,000 g 100,00% | $59,00 | 500 g $11,800
Cebolla 0
blanca 5,000 g 85,00% $0,40 | 450 g $0,005
Egﬁg”ga de | 550000 9 100,00% | $1,60 | 450 | g $0,089
Huevo 52,0000 g 43,55% $0,15 62 g $0,289
Ajonjoll 3,0000 g 100,00% | $19,50| 75 | g $0,780
negro
Salsa de
taxo $0,000
Taxo 150,0000 g 72,00% $1,89 | 800 g $0,492
Xantana 0,7800 g 100,00% $1,25 | 500 g $0,002
Azucar 20,0000 g 100,00% $1,89 | 2000 | ¢ $0,019
Sal 2,0000 g 100,00% $0,69 | 2000 | g $0,001
Pimienta 15,0000 ml 100,00% $2,79 | 900 ml $0,047
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $13,52
COSTO TOTAL + 2% $13,79
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute
of America

Procedimiento

Fotografia

wn

2

. Cocinar el arroz salvaje hasta

suavizar

Cocinar el pollo y sazonar
Realizar bolas de arroz salvaje
rellenas de pollo

Pasar por el huevo vy
posteriormente por el ajonjoli
Calentar en el horno

Espesar el zumo de taxo a fuego
medio con xantana

Servir decorando con micro
brotes
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Tabla 37.

Reduccién de morrén

UCUENCA
RECETA ESTANDAR CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre dela Reduccidn Fecha: 10/06/2022
receta: de morron
NUumero
porciones: 2 Peso porcién: 115,018
Costo por
porcion: 0,23755 P.V.P: 0,64 % Costo Ingrediente:__ 37,12%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. | RECETA
Reduccion $0,000
Pimiento rojo 180,000 g 95,00% $0,35 | 220 | g $0,301
Aire de taxo $0,000
Taxo 50,0000 g 72,00% $1,89 | 800 | ¢ $0,164
';g;g'”a de 0,0350 9 100,00% | $8,00 |1000| g $0,000
COSTO TOTAL $0,47
COSTO TOTAL + 2% $0,48

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America
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Procedimiento

Fotografia

Tatemar el pimiento rojo

N =

parte quemada
3. Licuar con aceite de oliva

zumo de taxo hasta
burbujas de aire estable
5. Serviry decorar

Colocar en una funda y retirar la

4. Turbinar la lecitina de soja y el

lograr
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3.3 Difusion de las recetas de autor

El desarrollo de las 15 recetas en base a pitahaya y taxo con aplicacion de cocina
de autor con sus fundamentos y técnicas, ha permitido dar nuevos usos
culinarios y alternativas para estos productos considerado exoéticos y
comunmente usado en las mismas recetas y con las presentaciones muy
similares; entre los objetivos para la elaboracion y composicion del tema
desarrollado es la presentacion de inéditas recetas que realcen y compartan las
caracteristicas organolépticas del taxo y la pitahaya, por esta razén se da énfasis
en su difusion dentro del area académica y gastronémica.

Es asi que al concluir el trabajo de titulacion y con la correcta aprobacion se
procedera a su socializacion y difusion con facil y libre acceso en el repositorio
digital de la Universidad de Cuenca con el nombre de “Andlisis de las
caracteristicas organolépticas de la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo
(Passiflora tripartita): nuevos usos culinarios para una propuesta de cocina de
autor” bajo la autoria de Johanna Micaela Ofate Pico y se podra asociar a las
siguientes palabras claves: Pitahaya, Taxo, Selenicereus undatus, Passiflora
tripartita, Cocina de autor, Recetas innovadoras.

Situdndose en un portal de acceso para el publico general interesado y con
énfasis en el area académica relacionada estrechamente con la gastronomia y
su investigaciéon y aplicacion, ademas introduciendo al tema y su elaboracion
con un resumen en idioma espafol e inglés, ampliando el perfil de difusion y

presentando al publico un trabajo con investigacién y experimentacion que tiene
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bases académicas y validacion de profesionales y expertos en el tema que

enriquecen su contenido.
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Conclusiones

En definitiva, el desarrollo de la investigacion de las caracteristicas
organolépticas de la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo (Passiflora tripartita)
ha revelado que son dos especies frutales consideradas exoticas con
particularidades Unicas y muy especificas que hacen que su uso y versatilidad
aumente en recetas de dulce y de sal, de tal forma que se reflejen atributos en
distintas preparaciones innovadoras de manera muy singular, ademas de
aportar en lo nutricional.

El manejo de la cocina de autor a enmarcado claramente que se basa en
creatividad, versatilidad, interés e inversion de tiempo, recursos y ademas
presenta organizacion y vehemencia al momento de su desarrollo y aplicacion,
siendo este el motivo principal que ha permitido que su experimentacion y
progreso a lo largo de este trabajo entregue conocimientos profundos y
perfeccione habilidades que exploten la imaginacién y los recursos que se han
utilizado con otro enfoque en el area gastronémica, en este caso para el taxo y
la pitahaya.

De esta manera, el método experimental y de valoracion y validacion ha dado
una respuesta muy positiva y brindando valor agregado a las quince nuevas
propuestas en el ambito gastronomico, siendo muy satisfactorio para la
utilizacién y consumo de estos alimentos para el publico general luego de haber
sido degustadas, comprobadas y corregidas segun las observaciones del jurado
de profesionales para posteriormente ser validadas por el tribunal encargado del

trabajo de titulacion.
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Finalmente, el desarrollo de este trabajo ha permitido conocer y manipular la
pitahaya y el taxo en sus formas mas tradicionales y utilizadas para ampliar su
uso y presentacion en el area gastronomica con enfoque en su difusion y
exposicion a través de medios digitales de libre acceso, demostrando que son

productos con potencial y rendimiento positivo y beneficioso.
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Recomendaciones

Se debe tener en cuenta que, al realizar las elaboraciones basada en técnicas
guiadas a la cocina molecular y avances gastrondmicos, su formulacion y
realizacion de forma artesanal o cotidiana se dificulta, pero se espera que con el
desarrollo de Cuenca en este ambito gastronémico la situacidon cambie y se
abran nuevas posibilidades.

Se recomienda que se tengan en cuenta los fundamentos de los usos de los
productos (Xantana, lecitina de soja, agar agar, nitrogeno liquido, calcic, algin)
como temperatura y condiciones para obtener los mejores resultados. Ademas,
poner énfasis en la temperatura y tiempo de deshidratacion de los productos
para que se obtenga el mejor provecho de cada técnica y resalte la fruta que se
utilizan y sus caracteristicas.

Por dltimo, se recomiendo la utilizacion de esta informacion obtenido para el
posterior desarrollo y formulacion de nuevos trabajos de investigacion y
experimentacion como base y punto de partida para continuar su

desenvolvimiento.
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1. Temma:
“Andilsis de ks caracierBlicas orgaroléplicas de la pilshaya (Selenicersus
urdalis) y taxo (Passifflora iriparita): nueesos sos culinanos para uns
propuests de cocing de aulor.”

L Informacitn personal
Johamna Micaela Ofale Pico
jchannam onaleiTicienc. edi s

1. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Ecuadar, un pal megadiverso debido a su amplia ngueza de flora y faurs
presenta gran vansdad de futas parliculares. Enlre cllas exislen dos frulas
exilicas con gran versaliidad y beneficios, b pilabaya [(Seladicersus undafiag) v
o tano (Passifiora fpafila), producidas en el temiloro del pais, son expendidas
a nivel nacional & nlernacional y ademas son altamente apeieciblies.

A ravés del esbudio bibliogrdifico del bxo v la pitshaya, sobre sus caraciersticas
organoképlicas ¥ nufricionales se desamollacdn recetas de dulce vy de sal que
maniengan y resallen k2 paticulandades de los producios barse; defemiranda
las técnicas aplicables y aprovechables con aporie pasitiva a las preparaciones.
A ravés de la implementando de cocira de aulor para la inmovacion de receas,
resultando &n propussizs gastrondmicas que permitan polenciar a ka pitabaya y
&l a0 y presentadas anle b poblscidn ecustorina en distinkrs formas i e
por medio de la difusion de los resulladas obbenidos.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Dentro del Ecuadar, mads especlicamente &n Zonas andinas y del loral, 52 da
gran produccitn de pitahaya [Sesmceveut widahug) y Lo (Passiflors fapartia),
dos frutas consideradas eodficas gue presentan dsSntas caracieristicas
organokeplicas que s= ven refleadas en vanias preparacones.  Sin embargo, &
msuficients uliizaciin de esios productos ha generado desconocimienio,
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ademids de una milada mplementacion y aprovechamienba en recetas de dulce
y de mal.

Medanie o desamollo ded estudio de las frulas exdSicas, ef taxo y la pilabaya, =l
posierior conocimienio y aplicacidn de cocina de aulor para la creacion de
recetas de dulce y de zal gue favorezcan la wilizacidn y las caracierislicas de
estas doz fnidas. Se presentardn alemoaivas buscando la salisfaccidn del
paladar de forma innovadora y agradable, rarsformands la dinamica de la
funcionalidad y empleo de estos productos, incentivando su aprovechamisnio a
iravés de la difusion v el acceso de los resullados a |a poblacin general.

£ REVIZSION BIBLIOWGERAFICA

* LaBuena Cocing, Harold MeGee (200} rata sobre ki cocina desde &l onigen
de los alimentos que se uliizan, la forma de oblener distinkss exhras y la
forma de manipularios, de @&l forma de explicar de forma delallada = pongues
de o que sucede en B codra, como una base para la cocina de aulor.

s MNapa de Sabores es un lbo que surgic del proyeclo die imesligacion de
Slurk, que defala las caracieristicas de distintos ingredientes ademas de nue
combinaciones prediectas y recomendaciones en cuanio a fusidn y
ullizacion, siendo un madelo a lomar en cuenta =n la creacidn de recelas de
cocina de aulor.

»  Segin ba phgina Ovganpil (2022), e presenka al oo y a la pilahaya con su
origen, caracierisScas onganoléplicas, informacidn  nuliconal Y osus
propiedades, brindando informacidn propicia enlormo a las frulas a investigar
para su proceso de ullizacion en las recetas de dulce y de sal.

» La revista Gestion [2020) afirma que la pilahaya es la frula exdlica mds
expariada &n Ecuador, logrando una gran aceplacidn en & mercado mundial,
mencionando los paises gue son los principales consumidiones, con obietivo
de expandir su mercado y mejorar los ingresos, aprovechando b
caraclerslicas y dimamismo de ssie almenio

# Denira del Marual de Culiiva de Pilaboya para la Amarzonb Ecuadar, R.
Vargas (3020) se delalls los specios fundamentales del cullivo y prodsccian
de la pitahaya, destacando la importancia social, econdmica y ambienial de
la frula exdlica para = Ecuador y especficamenis para o canidn Palora,
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ademids de ampecios de calidad, achadades posi cosecha, marcando los
bensficios ¥ usos de la plahaya

& El Comercio, en su arficula El b, denominada la flor de Quito (2010) iraia
sobre &l cullivo de l2o sus cualidades gue b convirieron en b fior simbaola
gue representa a Quilo, ademds de sus caracheristicas espechlicas y su
significado.

& End arfticulo de la pigina de infojardin (2020, s=explica de forma delallsda
los distinios nombres de la fnda exbiica o o, sus formas y mélodos de
culivo, caracterislicas fisicas y ongancléplicas, también @ siembra,
mecesidades y muliplicacion con conocimientos  prafundos para B
manipulacidn y usos,

& OBJETVOS
Objetivo general

Anaizar las caracleristicas organcléplicas de la pitabaya [Seenceeans undalsg)
y baxa (Passifors inpardital v los nuevos usos culinarios para una propuesia de
cocina de aulor.”

Objetivos especificos

1. denfficar las caraclerificas ongandéplicas y propiedades nutricionales
de cada una de los producios.

2. Sdeccionar las Bcnicas culinarias adecuadas que sean acordes con la
experimentacidn y la slaboracion de nuevas propuesias.

3. Dizefer la propuesia de cocina de aubar en base a ks recelas oblenidas.

METAS

A ftravés del desamollc del proyecio de inlevvencion, del ardilisis de =
caracieristicas organoléplicas de la pilshaya (Sslencermus undabhe) v laso
(Pazsifiora inparifsl: nuevos usos culinarios para ura propuesia de cocina de
autar, se busca preseniar aliernativas de recetas de dulce y de sal que permita
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& aprovechamienlo de ks fndas exdlcas, polenciando sus caraclerisbcas
organokplicas, enfocando su aplicacion en Emporads de cosecha y mayor
produccion, para posierior difusidn en los medios y acceso a 2 poblacion
general.

TRANSFERENCIUA DE RESULTADDS

El pressnie proyecio de andlisis de las caraciersticas organoléplicas de la
pilabeys  (Salanicarsys pndsdug) y laxo (Pacsifiars fpsrtdal nuevos wsos
culinarios para una propuesta de cocina de aulor, Sedard a conacer a lraves de
la preseniacion de un recetano con 15 preparaciones en base a los producios
previaments menconadas, lambedn & prewio andisie & invesSgackdn junlc con
los resulados finales esiardn dsponibles an & Centro de Docum entacidn “Juan
Baulista Visquez™ de ka Universidad de Cuenca; ademas de b difusion y Rl
acceso de los mismos a la pablacion general imeresada

IMPACTOS

Esfe prayecho lendrd impacios sociocullurales, porgue proporcionara difusidn y
accesibiidad a informacion de dos frubss exdicas imporianies para & pak o
iravés de recelss con allemalivas funcionales y aplicables para aprovechar los
producios y a sw vez posiblitando & impulso ¥ =l fomenis de estas dos futas a
mercadas locakss conun nuevo enfoque.

TECHNICAS DE TRABAI

Para o presenle provecio de mlervencion e ullicardn Sonicas cualilalivas de
inves ligacin, empleando doecumentacion bibbogrdfica exisiente en lexios, lbros,
videos y piginas web para & andlisis inicial de los producios slegidos: pitaboya
(Selencansus undsiug) y laxo [(Passilors npartita), postenorments e realizard
experimentacion y aplicacion de cocira de aulor en recelas de dulos y de sal
para oblener s mejores resultados y responder a los objevos de
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htpJirepositono imap. gob echandled 10005551

TALENTO HUMANO

En cuanto a talento humano = considera la parScipacion del drector de tesis y
ded estudiante que desarroliard y presentard ef proyecio de intervencion.

Tabis 1
Recurso Dedicacian Valor Tolal
Director Zhora'semanalB meses $500.00
Estudianie 1 14 horas/semana 8 meses $840,00

Total $1.440,00
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9. RECURSOS MATERLM ES

Cantidad Rubra Valor &

Articulos da escritorio £18 8O

Utenzilios de cocina £28 00

Herramienias de cocina £21,20
Ingredientes 20

TOTAL LIET 10
FRESUPUESTO

Concepto Aparte del CHros Yalar

estudiante apories Total

Talenio Humano 1.440,00

Dirscior

Estudiantes 1y 2

1440 00

Gastos da 25,00 Z500

movilizacian

Transporie [laxi)
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Gastos de 170,50
investigacion
bitenal de eschlorio
Irrlernet 1850
ingredienies
3200
120,00
Equipos, kaboratorios 4820
¥ msguinaria
Ut=nsibos de cocina
Herramientas de cocina 28,00
Equipos de cocina 21,20
00,00
Orbroes 50,00 50,00
TOTHAL 1.734.7T0 0,00 2.7 TO
10, CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
ACTIVIDED Mes
1 2 5 | &
1. Recolecciin y organizacion de la X | X
Informacion
2.Andliz= de b informacian K X
3. Practicas de laboratono con los X X
diferenies procezos para & desarrallo de
un recelarna.
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§. Validacion de recelas y revision | X

6. Inbsgracidn de b informacian de il X X
acuerda a los objelivas

T. Redaccion del rabayo | | X | X | X

. Revisidn Mensual | X| X| X | X

8. Rewisidn Final

10. Difusadn

12. ESQUEMA

Indice

fAbsiraclResumen

fAgradecimienio

Dedicatana

htroduccion

Araisis de s caacierisfcas oganoléplicas de la plahaya (Saenicansrs
wndahes] y o (Passilora irparifalr nuevos usos culinanos para una
propussia de cocina de aubor

CAPITULD & Caactersfcas nulricionaies y organolépcas de la pilabaya
(Seemcereus undahss) y o (Passifiors riparida)

1.1. Origen & hisioria de la plshaya y taxo

1. 2 Caracterislicas organolépiicas y nuincionales de la pilabaya y el 2o

1. 3 Ltikzacidn achual de ka pilabaya v o laso

CAPITULD Ik Cocima de aulor apicable a la plahaya [Selsmcersus
wadatust) y taxag (Pesciflara fripartia)

2.1 Imvesligacion de cocina de aulor

2.2 Apicabiidad y sedeccidn de bcnicas culinanas

2.3, Experimentaciin
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CAPITULO Hll: Recetas de autor con base en pishaya (Sefeniceraus
undetus) y taxo (Passifiors tipartits).

3.1. Recetas de dulce

3.2. Recetas de =al

3.3 Difusion de las recelas de autor

Conclusiones

Recomendacionss

Anexos
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorlo, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada: CnoO %e'“ gl e de ?‘l"’(’“‘és‘*

Escala Aspecto Color Olor Sabor Conslistencia

5 X V@) = e o

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Téenica Aplicada; Asene 03 |

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 o) X ) = 2

4 Vi

3

2

1

Observacién
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecld para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de

los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorlo hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

3\ AL\

Técnica Aplicada: oa,.,\:éc:&,

Evaluador:

Helo 45

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

3 X X X X =

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacion de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5

4

3 X X X : X.

2 X

1

f,\,d,db Ao g |a|ren
- Paawb.

Observacién Inf| m3<
u(’«" CHogri2Zenn oy fobe
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Anexo

(3)

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorlo, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: Suo-- (\26\_) T\-(V‘"

Técnlcakplluda: C';°3f":l¢‘-:‘; F"n:)a_yo- aeuns-

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X = >x >

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5
4 22
3 >< 2> pal >0
2
1
Observacién 4
Cﬂ"‘" (a’xac eceqa y
" clv;’ AA':;:'%
|t
o 'r '4’ f-
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en |a casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: '
boees
Técnica Aplicada: COC Cien &OU.') J 30\& .

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 ) v v - o

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 £ % (% o

4 : 2o

3 7

2

1

Observacién
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacion sobre la aplicacién de
varlas técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador: 51 AL’M
Técnica Aplicada: * S ()‘, % m.,mc \pc"é .

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

S 2 X X S X -

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5

4 X x < X X,

3

2

1

Observacién mj"” r‘eM‘;wﬁ B f,“m MES rﬂ—q-UTGS
+..=-vaﬁ° A o sz-éo
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: me@&é = q.l:\.‘.
Técnica Aplicada: [ /e —e la o P“‘“{)‘?' (fc-—f u-‘Je,)

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X = Se < pal
2

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador:
Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 b >0 < o <

4

3

2

1

Observacién
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: \{oﬁcwz 1“0“’“
Técnica Aplicada: es{en $icocian

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 2" X 2o 2

4 4 A

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se estableci6 parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterlsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: SMcawb»

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 b ) P >o >

W
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacidn de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe |a muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Bvaluador: ) ALz |,
Técnica Aplicada: G)g_,‘-fceq:,

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5

4 X X X X s

3

2

1

Observacién

méfld -‘o(‘pf‘

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacion de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo S muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: 5%3&’-'\.
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5
4 38 X x i
3 : X 2K
2
1
Observacién f
My | Jodbed |y sebo o rfpbeans
\ 3
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: 3(,5_,. QAL )'L/.m

Técnica Aplicada; Eég,', ki
Escala Aspecto Color |  Olor Sabor Consistencia
5 >
4 > x S
3 ¥
2
1
Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observadién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: $_ _ o
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 P 7 X
4 x b4
3
2
1
Observacién
\ J y
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Boleta de Evaluacién

ara la evaluacién sobrela aplicacion de

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié p
e indique

varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.
evaluador: ooz TAgE=
Técnica Aplicada: Des\ aradosrdy,

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 2 X

g 2 2 22

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para 1a evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterlsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 v

4 = Y

3

2

1

Observacién
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre |a aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la caslilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: %\ AL1 |

Técnica Aplicada: * Dedhidelkd & ?‘\?‘\374

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X, X X & X

4 R

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5
4
3 A
2 X A A X.
1
Observacién C‘a‘b;;, (P:oﬁabc.,{, ;
?’3"5\" Seboreh

Anexo 13.
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Boleta de Evaluaclén

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en |a casllla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorlio, si es necesario agregue alguna ob7wad6n.

Evaluador: J- o Vo ls F (’[o Mo
Técnica Aplicada: D‘-‘S Lcl = p-('o-al; /P-"l oy \97.9-

Escala Aspecto Color Olor — Sabor Consistencia

5 x Fiss P = So

a

3

2

1
Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5
4
3 > X X
2 ~ </
1
Observacién

G Lid ¢ rw! e-dacid-

Anexo 14.
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre |a aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en Ia casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: hofuz Trgez

Técnica Aplicada: Q';,pcsmho 9 %daiiudL,

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencla
5 X %]
4 :
3 N X
2 >
1

Observacién A0S wﬁc&,‘b

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asodie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Tocnica Aplicada: plalc  Cendlo

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X P X

4 7 A P
3 ,

2
1

Observacién

Anexo 15.
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: %&l ALA’ |
Técnica Aplicada: Spesales
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistendia

5 X, < B X
R 2

Al | Selse.

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Téenica Aplicada: éfex)\\a C erdo .
Escala Aspe: Color Olor Sabor Consistencia
5 X X 2¢ £
4 X .
3
2
1
Observacién
A -
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Boleta de Evaluacion

Instrucciones: £l siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacion de

varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Técnica Aplicada: .{,('{‘om 0 e~ plajeyr=

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencla_ |
5 - >
4 | e 4 — =
3 :
2
1
Observacion .
HHJO’ ¢ +¢X1um- e~ ‘r' »;)a-yﬂ
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador:
®lodo
Técnica Aplicada:
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 b4 Y X %
4 X
3
2
1
Observacién
A\ > .

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada: Go £1 coden )o ‘w&u

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 o ) o o Lo

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacidn sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada: |/ l—u llJ-&.

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 R X ¥ Pl

7

4 Z

3

2

1

Observacion

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se estableclé para la evaluacién sobre 12 aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asodie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: ().?/\ A\"?‘\

)

Técnica Aplicada: 6&\ {fcca-h/ o Aaw A ?( g
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X 2K X X <
4
3
2
1
Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién,

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala

Color

Olor

Sabor

Consistencia

5

Aspecto

4

X

X .

3

2

1

Observacién

e

Resmten

—_)

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecid para la evaluaclén sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna servacién.
Evaluador: k,b. - o-é\o

Toenkea Aoladal( S b Bt P "“‘:)"‘7'

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 > f= )= > X

2 7

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5

4 > 28 e P >

3

2

1

Observacién

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Boleta de Evaluaclén

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

Evaluador: Hut @02 Jiuoyes
Técnica Aplicada: [l

Escala

Aspecto

Color

Olor

Sabor

Consistencia

5

X

X0

X

4

<

3

2

1

Observacién

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

evaluador: He mer JRepe 3.
Téenica Aplicada: f, Jv ccicl

L

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
4
3
2
1
Observacién

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Evaluador: -

Técnica Aplicada; A‘?‘(m

———

Boleta de Evaluacién

ue usted asocie con cada uno de
los atributos Y caracteristicas organolépticas, siendo 5 Muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion,

Evaluador: %i Ab(l
Téenlca Aplicada:  Reclc oS -

R e

onsistencia

’x_
\"hhiﬁ X X X e
—R-\M—“\

B TR
—
Observacién I D

Escala Aspecto Color . Olor Sabor Consistencia
5 X X X X X
4
3
2
1
Observacién
" .

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, i es necesarlo agregue 3lguna observacién.

Evaluador: /_Eu- 9}9 e

Técnica Aplicada: five Toxo

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

S X7 b 0 A x

2 4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Téenica Aplicada: P of v cc.io~ 01—

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X > ¥ 20 P

'

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: E| siguiente cuadro se est

ablecié para la evaluacién sobre |a aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo;

se solicita que analice y pruebe Ia muestra e indique
su nivel de agrado marcando €on una X en la casilla que usted asocle con cada uno de

los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador: I-(a&wa
Técnica Aplicada: My, ¢a .10

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

L. & ,/° 0 ) Az 20

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se estableclé para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se soicita Que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observadién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: S o 4’ ‘
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X Pad ) X
4 X
3
2
1
Observacién
Toede
\ ¥ .

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.
Evaluador: U ALR|

Técnica Aplicada: A Se.

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencla

5 X > ~< s N

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establedié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: =< hot -

Escala Aspecto Color . Olor Sabor Consistencia

5 X X X X X .

Wt

Johanna Micaela, Ofiate Pico

112



UCUENCA

Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: T Qg}‘, {LI -

Téenica Aplicada: ,4-“, ol

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

s X X > > 2

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en fa casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: S [,b f'
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 o p g P
4 > <
3
2
1
Observacién
\ ke ‘

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: ‘{w‘?ﬁl; .F;"O“'Z' P
Técnica Aplicada: &no 8"" IOt

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 2 el $2 v Wi

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre I3 aplicacion de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 = Y o
a P S
3
2
1
Observacién

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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J

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracter(sticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: \ ALI{ ‘

Técnica Aplicada: (o SAZ 2N

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X X X X X.

4

3

2

1

Observacion

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X X X X

4 "

3

2

1

Observacién AS Al Mtkeie
(?9\)1:.!‘0' Gl ™y

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecld para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: J?/“" ?“C\"q\‘( e

Técnica Aplicada: C( “e 30--‘:¢.c§n'- ‘,»a[-xdo '('W
or

Escala Aspecto Color Ol Sabor Conslstencia

5 o< P >< >= S

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en |3 casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 22 = S =<

4 >=

3

2

1

Observacion

L e Be ST
A\\w“” G . r
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre I3 aplicaclén de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién,

Evaluador:  TAncrve TTAQRL
Técnica Aplicada: Go.\nﬁmo'-‘r

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

S o X X x X.

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se estableci6 para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: Mawewz SAYGx2 -
Téenlca Aplicada: < @>iche: Yenco

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 7 o X X <~ .

At
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid parala evaluacién sobre la aplicaclén de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: (P:.\ Al |

Técnia Aplicada: G [ .

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
%

4 X > s X X.

m’j Acenso:

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: €l siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre Ia aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorlo, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: Cc o' V& Yoo .

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X > X
4 X
3 X e
2
1
Observacién

@‘L«c'zr 9“"‘ 69' vsoeﬂ‘

o 1= 3‘\(&&-\,

e,
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: J‘/D-- ’Qé[p ]ﬂ‘,«o

Técnica Aplicada: &J ' F'(‘a- Eiain 7Lu~)t‘ o

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencla

5 D o X o X

4 b

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Téenlea Aplcada: /2 i (2
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 s ¥ >
4 X >
3
2
1
Observacién
\ 4 .
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119



UCUENCA

Anexo

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorlo hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: e Trgez .
Téenica Aplcads: ., e S

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

3 %) P 2o 2 2

4 4

3

2

1

Observacion

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre Ia aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: ) jwb e

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 P yo Poas 2 poed

L

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: (P?,.-l ALp(

Técnica Aplicada: € _)M

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
S X X X X X

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo S muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: Timbel
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X X X X X
4
3
2
1
Observacién
\ 3 y
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacidn.

Evaluador: e R WIW

Técnica Aplicada: g?, ~0o Tin

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
< » x < x7

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: T 1~Cal

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
Ao X< < P <

e
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: Hune,  Triger

Téenlca Aplicada: Expumcn.

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Téenica Aplicada: Scalyi c o
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 2 0 Jo o 2o
4
3
2
1
Observacién
\ 3 \

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: ’\?;i)\ A!:vl\‘ 1
Téenica Aplicada: e)f, MA .

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X x A ~ A -

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: 5;\?“07.
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X X X ) K
4
3
2
b &
Observacién
& Y

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador:

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacidn sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

Jve %'k ﬂ‘/.w

Thenica APIads: ¢ ) prg- ~fmpm
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 = = oo > e
4
3
2
1
Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacion sobre la aplicacién de
varlas técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada

satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada: S o —

Escala

Aspecto

Color

Olor

Sabor

Consistencia

5

>

50

=

4

3

2

1

Observacién

e
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: Markwz TAgL®
Técnica Aplicada: beo\\"d'(\-'\“ﬁé\:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 o o JO P

4 ”~

3

2

1

Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establedié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 20 20 174 >
4 3=
3
2
1
Observacién
\ g 7
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: (l%‘\ /\lﬂl
Técnlca Aplicada: :\)mol."!:xé\ o- -‘a‘o

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 ™ X X ! X

4 Po

3

2

1
Observacién ’{2, lexcrady

S -
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 X
4 X X Va X
: X
2
1

Observacién =
Here Seloq(
Tredote coftidosd b genhickefpeto

Ac‘umc\l (O} '~T-r)" fero
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Boleta de Evaluaclén

Instrucciones: El siguiente cuadro se estableclé para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador::ya- ‘TZCL. Y[- Ao-

Téenlca Aplicada: 1Dy |~ id (ofa-clo v oo

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 - » ¥ 7 >

4 ¥ 22

3

2

1

Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

> = P

WS |;n

1

Observacién

? -—c'-ffib'")

o< & kzr/o
». rf

av g
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se estableclé para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, sl es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: }{uﬁwl ]}ung.
Técnica Aplicada: 5;;\‘):. 1wo

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 DY Y Yo b ok

4

3 X

2

1
Observacién Waod

ouer o
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada: A
Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5
4 P P X
3 i P 2
2
1
Observacién

Johanna Micaela, Ofiate Pico
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Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién,

Evaluador: o\ AL"“
Técnica Aplicada:  Ge\i (:‘czu\of en bye 2 Sovde o

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 X X bl

4 X

3 X

2

1

Observacién 'Y\(y(a Cryoshacla on rpuo mEs QP‘-*'D'
T“‘w f‘f’b esb| aoy Dy

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5

4

: A

2 X X X X

1

Observacién

C;»\Lid I2’> :\MJS\?S, 7,: Pcbﬂbﬂu; n=
ne QJ{F; - O-I\J/'\'ﬁ)
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|
|
|

Boleta de Evaluaclén

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecld para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e Indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracter(sticas organolépticas, slendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacion.

Evaluador: —J.W' ,[2(;"' Yl— s

TécnlcaApllcada:ég\;CZ(MT-" e~ Cuse §.¢~lr-/‘4 “h,,}a

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 V) N ¥

4 £ P

? ~

2

1

Observacién

Yoo lbs peve] S uCoalital i
(BJ//C‘ é‘ o\u/\oﬂ?ﬁ

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El sigulente cuadro se establecié para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:

Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color QOlor Sabor Consistencia

5

4

3 =

2 > < > -~

1

Observacién

CG"_-QQ—( rtes'e—-(o-c

A
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Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacidn sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesarlo agregue alguna observacién.

Evaluador: Horfovz Tagyer.

Técnica Aplicada: G\ (ye. . e Y espule.

Escala Asp_e;;,tk Co!gr/ Olor | Sabor | (‘;ﬂsistenda

5 “ .

4

3

2

1

Observacién

Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecid para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: Mooz Tolgye
Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

5 A ~ i T 7

s
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establedé para la evaluacién sobre la aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en I3 casilla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacion.

Evaluador: @0\ At

Téenica Aplicada: 6:\;Cl-nh 41"6’\"-4

Escala Color Olor Sabor Consistencla
5 v 2 i [ ¢~
4
3
2
1
Observacién
Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre Ia aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia
5 r v L~ — [
4
3
2
1
Observacién
\ Y. .
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Boleta de Evaluacién

Instrucciones: El siguiente cuadro se establecié parala evaluacién sobre |a aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casllla que usted asocle con cada uno de
los atributos y caracteristicas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorlo hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador: (/»-'/{25‘]‘, ﬂ./vb.
UANANIG e[f i e p espes—ole

Escala Aspecto Color Olor 1] sabor Consistencia

5 o 7 2z / Z

4

3

2

1

Observacion

Boleta de Evaluacién

Instrucclones: El siguiente cuadro se establecié para la evaluacién sobre 1a aplicacién de
varias técnicas en pitahaya y taxo; se solicita que analice y pruebe la muestra e indique
su nivel de agrado marcando con una X en la casilla que usted asocie con cada uno de
los atributos y caracterfsticas organolépticas, siendo 5 muy satisfactorio hasta 1 nada
satisfactorio, si es necesario agregue alguna observacién.

Evaluador:
Técnica Aplicada:

Escala Aspecto Color Olor Sabor Consistencia

S Z 7 > 7 V4

*
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UCUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
HOSPITALIDAD

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

DISENO DE TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR -
PROYECTO DE INTERVENCION

Pdgina: Pdgina 1
del

Versién: 1

Vigencia desde: 01-

04-2022

Yo mlauia Qw’Qm thhnmlcjllusz

confiirmo la

asistencia a la degustacién final del proyecto de titulacion “"Andlisis de las

caracteristicas organolépticas de la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo

(Passiflora tripartita): nuevos usos culinarios para una propuesta de cocina de

autor” desarrollada por Johanna Micaela Ofiate Pico. Luego de las aprobaciones

de la aplicacién de cocina de autor se prosiguié a la propuesta gastronémica

final, enfocados en el aprovechamiento del taxo y la pitahaya.

Comentarios generales de las recetas presentadas:
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Anexo

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA Pdgina: Pigina |
del

UCUENCA ——=ion smmione

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD INTEGRACION CURRICULAR - Versibn: |
PROYECTO DE INTERVENCION
Vigencia desde: 01-
04-2022

Yo @‘W/“fj’““{"/ . confimo la

asistencia a la degustacién final del proyecto de titulacién "Andlisis de las
caracteristicas organolépticas de la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo
(Passiflora tripartita): nuevos usos culinarios para una propuesta de cocina de
autor” desarroliada por Johanna Micaela Ofiate Pico. Luego de las aprobaciones
de la aplicacion de cocina de autor se prosigui6 a la propuesta gastronémica

final, enfocados en el aprovechamiento del taxo y la pitahaya.

Comentarios generales de las recetas presentadas:
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Anexo

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA
UCUENC A HOSPITALIDAD
DISENO DE TRABAJO DE
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD INTEGRACION CURRICULAR -
PROYECTO DE INTERVENCION

Pgina: Pdgina 1
del

Versién: 1

Vigencia desde: 01-
04-2022

Yo \'{f\(\qo‘b Aecnond jﬁ}?ez Soochez

confirmo la

asistencia a la degustacién final del proyecto de titulacion "Andlisis de las

caracteristicas organolépticas de la pitahaya (Selenicereus undatus) y taxo

(Passiflora tripartita): nuevos usos culinarios para una propuesta de cocina de

autor” desarroilada por Johanna Micaela Ofiate Pico. Luego de {as aprobaciones

de la aplicacion de cocina de autor se prosiguié a la propuesta gastronémica

final, enfocados en el aprovechamiento del taxo y la pitahaya.

Comentarios generales de las recetas presentadas:
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