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Resumen

El presente proyecto de intervencion tiene como finalidad dar un aporte para devolver el valor
étnico a la fruta joyapa (Macleania ruprestris) especie frutal propia de la sierra ecuatoriana
también se busca dar identidad a las preparaciones usando una fruta con mucho valor étnico,
a través de propuestas gastronomicas. Como primera parte dentro del proyecto se presenta
una base investigativa la cual consta de informacion general con datos como: antecedentes,
caracteristicas organolépticas, propiedades nutricionales entre otras, esta seccién es
informativa para conocer a cerca de la joyapa. Consiguiente del proyecto se presenta distintas
técnicas de elaboracion, usos y composicion de las propuestas las mismas que estan
divididas en 3 técnicas para aplicar en la joyapa estas son: caramelizacion, fermentacion y
deshidratacion, cada técnica tiene diferentes propuestas que se desarrollaran a partir del uso
de la fruta. Como parte final se muestra fichas técnicas formuladas con base a la aplicacion
experimental con la fruta, en este Ultimo capitulo se muestra a detalle la ficha técnica con sus

respectivos resultados aplicados en trabajo de campo experimental.

Palabras claves: Técnicas culinarias, propiedades nutricionales
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Abstract
The purpose of this intervention project is to give a contribution to restore the ethnic value to
the joyapa fruit (Maleania ruprestris), a fruit species typical of the Ecuadorian highlands, it also
seeks to give identity to the preparations using a fruit with a lot of ethnic value, through
gastronomic proposals. As the first part within the project, a research base is presented which
consists of general information with data such as: background, organoleptic characteristics,
nutritional properties among others, this section is informative to know about the joyapa.
Consequently, different techniques of elaboration, uses and composition of the proposals are
presented, which are divided into 3 techniques to apply in the jewel, these are: caramelization,
fermentation and dehydration, each technique has different proposals that will be developed
from the use of the fruit. As a final part, technical sheets formulated based on the experimental
application with the fruit are shown, in this last chapter the technical sheet is shown in detail

with their respective results applied in experimental fieldwork.

Keywords: Joyapa, gastronomy, nutrition, techniques, cooking
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Introduccién

A medida que avanza el tiempo se ha ido abriendo paso la innovacién en variados campos
entre ellos los tecnoldgicos, cientificos, etc. EI campo culinario se ha hecho eco de todos
aguellos adelantos para renovacion de técnicas e incluso experimentacion en platillos nuevos
y también los ya conocidos sin embargo y a pesar de todos los avances existentes no
podemos obviar a la naturaleza como nuestro proveedor primario la cual por el mal trato que
ha recibido para explotar sus variados beneficios ha ido perdiendo mucho espacio, espacio
gue ha ido ocupando el humano para montar ciudades, edificaciones entre otros. Teniendo
en cuenta aquello tenemos a nuestro pais con su variedad de frutas, muchas de ellas al dia
de hoy han perdido campo para su desarrollo, entre las varias frutas endémicas que han vivido
la despoblacién tenemos a la joyapa, propia de la serrania ecuatoriana. Toda esta pérdida de
frutos se debe al mal uso y desconocimiento del comunitario que para su beneficio ha visto
bien la deforestacion de campos donde la ya mencionada joyapa ha perdido territorio. La
joyapa (Macleania Rupestris) o también conocida como uva camarona es una fruta agridulce
gue facilmente se puede adaptar para realizar una infinidad de preparaciones dulces y de sal,
esto gracias a su sabor que brinda un peculiar toque en cada platillo sin llegar a ser invasivo,
ademas de poseer azucares, propiedades nutricionales y sobre todo aportar por su color
morado oscuro una tonalidad Unica en cada preparacion.

El siguiente proyecto de intervencién tiene como objetivo brindar recetas variadas utilizando
distintas técnicas culinarias; haciendo referencia a la elaboracién en cualquier producto de

manera que los alimentos sean mas digeribles y sabrosos.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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Capitulo 1
Caracteristicas organolépticas, propiedades nutricionales y
andlisis sensorial
Lajoyapa

La joyapa (Macleania Rupestris) 0 como se conoce uva camarona es un fruto con apariencia
similar a la uva morada, pertenece a la familia ericacea (arandanos y grupos cercanos a los
mismos), se caracteriza por crecer en arbustos pequefios y en zonas altas como paramos.
Se conocen aproximadamente 126 géneros y 4100 especies, mejor conocida por sus
especies templadas, econOmicamente importantes que incluyen cultivos y plantas
ornamentales como el arandano, el rododendro, la azalea y el brezo. Sin embargo, las
ericaceas tienen una distribucion natural mucho mas amplia y también estan presentes en las

montafias de las regiones tropicales Leiva (2013).

La joyapa se caracteriza por su color morado cuando la misma esta en condiciones de ser
cosechada, por lo general crece en arbustos cargando racimos de hasta 14 frutos ovalados,
son consumidas por pobladores de la zona donde éstas crecen e incluso por 0sos y animales
gue habitan el lugar. El arbusto puede llegar a medir de 1 a 5 metros, crece normalmente
entre matorrales, sus hojas son ovaladas y muy utilizadas para curar problemas digestivos
como diarrea entre otros. Sus flores de color rosado se muestran con forma de botella.

Figura 1: Planta de joyapa

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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Fuente: Mdénica Monje

La fotografia fue tomada en el cantdn El Pan, se muestra el fruto joyapa.

1.1.2 Antecedentes

La Macleania rupestris esta distribuida a nivel mundial a excepcién de la Antartida, pero es
originaria de zonas andinas e incluso tropicales. Se encuentra distribuida en la vertiente
occidental de la Cordillera Oriental, a ambos lados de la Cordillera Duran (2013). Se puede
encontrar en paises como Nicaragua, Costa Rica, Panam4, Venezuela, Colombia, Ecuador,
Peru entre otros. En Ecuador este fruto normalmente crece en la Sierra o zona Andina
montafiosa entre paramos y matorrales, lamentablemente este fruto endémico va perdiendo
territorio por el uso inadecuado del suelo puesto que habitantes deforestan las zonas de

crecimiento y desarrollo de la joyapa para cultivar mas pasto para animales de uso comercial.
La joyapa es una fruta silvestre que, al provenir de las zonas montafiosas neotropicales se

reproduce de forma natural, esta especie no es alterada genéticamente tanto en estructura

como el suelo en el que crece, por esto cuenta con diversas propiedades.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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Figura 2: Fruta de joyapa

Fuente: Silvana Caldas

La fotografia muestra el arbusto y las condiciones en que se mantiene el fruto.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- M6nica Andrea Monje Quinde
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Figura 3: Paramo

3
o

Fuente: Silvana Caldas

Fotografia del cantén “El Pan” lugar donde la joyapa fue cosechada.

1.1.2 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas de la uva camarona al ser una fruta andina presenta en su
estructura bioldgica caracteristicas Unicas al resto de variedades, dentro de sus cualidades
botanicas y morfolégicas de la familia Ericaceae y especialmente de la especie Macleania

rupestris, se presentan algunas peculiaridades.

Sabor

El sabor que presenta es una compleja amalgama de informacién sensitiva proporcionada por

el gusto, teniendo un ligero sabor agridulce.

Textura

La sensacion que deja al tacto es suave, con una corteza fina o piel que la rodea enteramente

y un tallo pequefio que sobresale de su circunferencia

Silvana Jennifer Caldas Segarra- M6nica Andrea Monje Quinde
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Olor
Presenta un aroma delicado y fragmentario, algo escaso.
Color

Su color varia acorde a su etapa de desarrollo siendo de color verde cuando se encuentra
tierna, rosada en periodo medio y un tono morado oscuro cuando llega a su madurez estando

apta para el consumo directo. Un ejemplo es como se en las figuras 4 y 5.

Figura 4: Planta de joyapa

Fuente: Monica Monje

Silvana Jennifer Caldas Segarra- M6nica Andrea Monje Quinde
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Figura 5: Joyapa madura

Fuente: Silvana Caldas

Tamafio

Los frutos varian de 10 a 12 mm de diametro.

Propiedades medicinales

Dentro de la medicina ancestral, esta planta se usaba por los indios Cayapa para curar
mordeduras de serpientes venenosas, para tratar varias afecciones. (Luteyn 1996; Cornejo
2014) Una forma de usar la hoja de Macleania ruprestris, era hacer agua, esta bebida acelera
y reduce el dolor de parto. (CESA 1992; abril 2015)

Otra manera de uso ancestral es llevar a coccion la raiz, esto ayudaba a personas que
padecian enfermedades hepaticas o intestinales.

También se maceraba toda la planta aplicandola en la frente de forma directa como una
crema, luego en bafios de vapor culminando en servirla como bebida para eliminar el

colesterol, los desmayos y fuertes dolores de cabeza.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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Propiedades ornamentales

20

Esta especie es potencialmente regeneradora de sitios quemados vy tiene la capacidad de

crecer en suelos con poco nutrientes (L. de la Torre et al., 2008).

1.1.3 Propiedades nutricionales

Antioxidantes

Tabla 1: Propiedades antioxidantes de la joyapa

Descripcion

%

Acido Citrico (Vitamina

o

Q) 0,49
Acido Galico (Fenol) 0.21
Quercetina (Flavonoide) 0.13
Brix de solidos solubles 12,5
Fibra Cruda 1,8
Proteina Cruda 1,3
Tanino 0,08

Fuente: Durén; Casas (2013).

Tienen un alto contenido en antioxidantes naturales y se las ha denominado “superfrutas"” por

sus propiedades bioactivas y altos niveles de compuestos antioxidantes (Ballington et al.

1990); Estos compuestos antioxidantes, como los fendlicos (polifenoles, flavonoides y

taninos), colorantes de la fruta (antocianinas y carotenoides), vitaminas (acido ascorbico), y

minerales juegan un papel fundamental en la prevencion de enfermedades crénicas y

degenerativas.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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Minerales
Tabla 2: Propiedades Minerales de la Joyapa

Minerales Pulpa (g) (mg)
Calcio 100 6.9

Hierro 100 0.97
Potasio 100 5.24
Sodio 100 8.69
Fésforo 100 10.3

Fuente: Durén; Casas (2013).

Los minerales presentes en la joyapa son: calcio, hierro, potasio, sodio y fésforo, los cuales
al ser consumidos proporcionan beneficios al organismo, en la tabla 1, se muestra que en
cada 100gr de pulpa pura de joyapa ésta produce 136.9 mg de calcio para el sistema
inmunoldgico, siendo asi se muestra la distribucion para el resto de minerales. Azl cares

Tabla 3: AzGcares

Fructosa 100 15.9
Sacarosa 100 1.62
a-Glucosa 100 13.5

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde



22

UCUENCA

lap-Glucosa 100 16.1

Fuente: Duran; Casas (2013).

Los azlcares estan presentes en la joyapa por minimas cantidades, en la tabla 2 se muestra
gue en cada 100gr de pulpa de joyapa hay 15.9mg de Fructosa, en cuanto a la sacarosa se
muestra que, en cada 100gr de pulpa pura existe 1.62mg de sacarosa y asi va de forma

proporcional con las azlcares restantes.

Capitulo 2
Técnicas de elaboraciéon, usos y composiciéon de las propuestas

2.1 Caramelizaciéon

La caramelizacién es la descomposicién térmica del azlcar. Es pardeamiento no enzimatico,
al igual que las reacciones de Maillard, con las que a menudo se le confunde, y con las que

suelen coincidir en alimentos (Burke et al., 2021).

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde
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2.1.1.1 Descripcién

La caramelizacion, ocurre cuando se alcanza y sobrepasa el punto de fusion de un
carbohidrato sencillo (mono o disacarido) o cuando se calienta un jarabe de azlcar en
presencia de catalizadores acidos o basicos, siempre en ausencia de grupos amino. A lo largo
de este proceso, se conduce a la formacién de compuestos de color pardo con aroma tipico

a caramelo. (L. F. Gutiérrez, S. Arias).

El color caramelo que lo caracteriza es por el proceso de coccién de carbohidratos a varias
temperaturas y presiones usando varios reactivos como, por ejemplo: sulfitos, acidos y alcalis,
los mismos se utilizan para brindar un color mas intenso al caramelo. (W. Kamuf, A.). Este
fendbmeno requiere temperaturas superiores a 120°C y pH &cido (inferior a 3) o alcalino
(superiores a 9), y se acelera con la adicion de acidos carboxilicos y algunas sales, sin la
intervencion de proteinas, aminoacidos ni otros compuestos con grupo amino.

2.1.1.2 Usos

Dentro de la cocina el mecanismo de caramelizacién se aplica en frutas y diferentes verduras
gue tengan azlcar. La quimica de la caramelizacion es compleja y no esta del todo entendida,
con una serie de reacciones de condensacion, isomerizacion deshidratacion y polimerizacion
(Tomasik et al., 1989). La caramelizacién transcurre mas rapido en medios &cidos o alcalinos
gue en medios neutros. Los productos de pirdlisis del aztcar proporcionan aroma a caramelo:
sobre todo el diacetilo y el maltol (caramelo); cetonas y lactonas (tostado); ésteres y lactonas
(afrutado), y furfurales (nogada) (Paravisini et al., 2017).

Es interesante tomar en cuenta que algunos de los compuestos producidos en la formacion
del caramelo presentan actividad antioxidante, antiinflamatoria y prebiética (Suarez-Pereira et
al., 2010). La descomposiciéon del azucar es irreversible, por lo que podemos detener la
caramelizacion utilizando la técnica de sumergir la base de la olla en agua fria, pero no
revertirla. Lo ideal es que la temperatura del caramelo no pase de los 185-190°C, ya que
sobre ella predominan los sabores acres y amargos.

La caramelizacion en cocina de sal y el cobmo funciona puede ser explicada mediante un
ejemplo teniendo para ello una mirepoix, la caramelizacién se une con las reacciones de
Maillard para aportar complejidad al sabor de los alimentos.

Otra aplicacion de interés es el gastrique, salsa de caramelo y vinagre consignada por

Escoffier, aunque sin nombrarla directamente (Escoffier, 1907) y bautizada por la Nouvelle
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cuisine, en que el azucar pierde buena parte de su dulzor al caramelizarse, produciendo un

agridulce no tan dulce y de sabor mas complejo.

2.1.1.3 Composicion

En la composicion de la caramelizacion se encuentran pardmetros a considerar los mismos
gue son influencias para otros.

PH: El alcalino incrementa la cinética de la reaccién de Maillard. Alcanza su punto 6ptimo a
un valor de 10.

Temperatura: Las temperaturas elevadas aceleran el pardeamiento no enzimético, sin
embargo, el fendmeno también ocurre hasta en condiciones de refrigeracion

Actividad de agua: Alimentos de humedad intermedia (entre 0,6 y 0,9) son los mas
propensos.

Tipo de aminoacido: A elevado tamafio de cadena, y con mayor nimero de grupos amino
libres, la matriz serd mas susceptible de sufrir pardeamiento por Maillard. La lisina, la arginina,
la histidina y el triptéfano son aminoacidos bastante activos.

Tipo de azlicares reductores: Las pentosas son mas reactivas que las hexosas. Las aldosas
actuan mas facilmente que las cetosas. Los monosacaridos: son mas propensos que los
disacaridos.

Presencia de metales, luz y oxigeno: Metales como el cobre y el hierro presentan un efecto

catalizador, al igual que el oxigeno y la radiacion electromagnética.

Beneficios
Los beneficios que tiene el proceso de caramelizacién es mantener menos agua o liquidos de

cualquier tipo de alimento lo cual produce que el azicar natural se conserve al sufrir este
proceso quimico, otro beneficio que tiene esta técnica es que al juntar azlcar con agua ésta

no se queme lo cual se aprovecha al maximo (Orosco,2006).

2.1.1.4 Técnicas Culinarias
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Jalea

La jalea es una conserva que se elabora a partir de la pulpa o jugo de una fruta, ésta debe
ser liquida, brillante.

Definicién

Segun la NTE INEN 2825 (2013), El Codex Alimentarius define a la jalea como un producto
preparado con el zumo y/o extractos acuosos de una o0 mas frutas, mezclado con productos
alimenticios que confieren un sabor dulce, con o sin adicion de agua y elaborado hasta adquirir
una consistencia gelatinosa semisdélida.

Una jalea debe ser clara, brillante y trasparente, tener buen color. No estar pegajosa, gomosa
y dura. (Maldonado, 2010)

Proceso de elaboracion

Figura 6: Diagrama de proceso de elaboracion de jalea

LZEDLE Cocinar — — Colar

Prima

FREEGLH LT — — [ Procesar ] Enfriar

Fuente: Elaboracion propia
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Descripcion del proceso
1. Recepcién: revisar que los ingredientes se encuentren en buen estado.

2. Procesar: colocar la joyapa en la licuadoray licuar.
3. Cocinar: poner la pulpa resultante junto con azlcar y dejar que llegue a punto de

ebullicion, luego agregar jarabe de glucosa y pectina.

4. Colar: pasar la mezcla obtenida por un colador.

5. Enfriar: dejar enfriar, poner la mezcla cernida en un recipiente hermético y conservar

a temperatura ambiente.

6. Servir: acompadar con fruta, pan, etc.
Almibar

El almibar es una preparacién que tiene por ingredientes agua y azlcar siendo un concentrado
sencillo y de facil elaboracién. La cocina clasica europea como ejemplo tiene una variedad de
almibar entre densos y ligeros. Su realizacién consiste en agregar una taza de azUcar con
media taza de agua en una olla de acero inoxidable a fuego medio, se espera la disolucion
del azucar en el agua obteniendo el mencionado almibar dispuesto ya para su uso en cocina
sea en postres o incluso en preparaciones de sal que pueden ser tomadas como nuevas

experiencias culinarias.
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Procesos de elaboracion almibar

Figura 7: Elaboracion del almibar

-

Fuente: Elaboracion propia

Descripcion del proceso

1. Recepcién: asegurar que la materia prima se encuentre en buen estado.

2. Limpieza: retirar con agua la basura gruesa como: tallos, hojas, tierra, en general

cualquier agente fisico externo presente en la fruta.

3. Desinfeccion: aplicar agente quimico para limpiar microorganismos presentes en la

fruta.
4. Lavado: usar agua para retirar agentes quimicos aplicados en la limpieza de la fruta.
5. Cocinar: colocar la fruta limpia en agua y azlcar dejar hervir por minutos y cernir.

6. Almacenamiento: guardar el liquido resultante en un recipiente de vidrio para

garantizar su conservacion.
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7. Servir: usar el almibar para mojar bizcochos, acompafiar en preparaciones con

hojaldre, etc.

Coulis

Es un tipo de salsa que consiste en la trituracion de frutas y verduras previamente preparadas
para obtener una textura carnosa y en caso de tamizar o colar se puede extraer una
consistencia mas ligera para su uso. Su procedencia viene de la cocina francesa llegando a
tener infinidad de usos en postres o técnicas culinarias.

Para realizar un coulis, se necesita cocinar todos los componentes, normalmente se usan
ingredientes con alta cantidad de agua, como jitomates, fresas, etc.

Procesos de elaboracion

Figura 8: Diagrama de proceso de obtencidn de coulis

Materia Lavado — Cocinar
Prima
I |
Recepcion Desinfeccion Colar
|
Limpieza

Fuente: Elaboracion propia
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Descripcidn del proceso

1. Recepcidn: revisar la materia prima, ésta debe estar en buen estado, cumpliendo con
cadena de frio en caso de ser necesario.

2. Limpieza: en esta etapa retirar basura gruesa como: tallos, hojas, etc. Para este
proceso utilizar agua que retire cualquier otro agente fisico presente en la fruta.

3. Desinfeccién: dentro de esta etapa aplicar desinfectante quimico para retirar
microorganismos presentes en la fruta para garantizar su consumo.

4. Lavado: para este proceso utilizar agua que retire el desinfectante aplicado para evitar
una contaminacién quimica a la fruta.

5. Cocinar: colocar la fruta en agua a fuego lento para que se integre con el azlcar y
resto de ingredientes. Tapar.

6. Colar: pasar por un colador la mezcla obtenida para retirar semillas o alguna otra
textura obtenida por la coccion.

7. Servir: dependiendo con que se acompafie la preparacion, servir frio o caliente.

Mousse

El mousse es un postre aireado con la estructura (abierta o cerrada) de una espuma estable;

la incorporacion de aire se puede conseguir por distintos métodos. Durante mucho tiempo se

lo ha considerado como un postre casero tradicional y en la actualidad se fabrican a escala

industrial, su cuota en el mercado de los postres esta en claro aumento; el proceso de

fabricacién de mousse es bastante similar al helado, por lo que gran parte de este postre se

produce en plantas de elaboracion de helados.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde



UCUENCA

Procesos de elaboraciéon

Figura 9: Elaboracion del mousse

Materia [ Activacion térmica ] Mezclar
Prima
| |
Recepcion Batir [ Almacenamiento
|
Licuar Colar

Fuente: Elaboracién propia.

Descripcidon del proceso

1. Recepcidn: revisar que la fruta y otros ingredientes se encuentren en buen estado.
2. Licuar: colocar la fruta con agua en una licuadora o procesadora para triturar.

3. Colar: pasar la mezcla por un colador y dejar enfriar por 10 min.

4. Batir: colocar crema de leche y azlcar, batir a punto medio.
5. Activaciontérmica: colocar la gelatina en agua fria y llevar a fuego medio para activar

sus propiedades gelificantes.

6. Mezclar: agregar la gelatina activada a la mezcla, juntar con movimientos envolventes

para dar aireacion a la preparacion.

7. Almacenamiento: colocar el mousse en un recipiente, tapar y reservar en

refrigeracion.
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8. Servir: acompafiar con fruta fresca, mermelada, frutos secos, etc.
Salsa Agridulce
Es una mezcla de ingredientes liquidos y secos que al juntarse por medio de procesos de
coccién forman una consistencia semi liquida. Concepto

Una salsa agridulce es una fusion entre elementos dulces y salados los mismos que al
combinarse producen un sabor ligero acido con dulzor, este sabor se forma con la fusion de
una salsa madre mas frutas acidas como, tamarindo, pifia entre otras. Esta salsa acompafiada
con un corte de carne brinda equilibrio de sabores al platillo

Diagrama de proceso

Figura 10: Proceso de elaboracién de salsa agridulce

Materia Licuar Cocinar
Prima y
§
Limpieza
Recepcion lavado
——— [ Almacenamiento ]
Desinfectado

|

Fuente: Elaboracién propia
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Descripcion del proceso

1. Recepcién: verificar que los ingredientes se encuentren en buen estado.

2. Limpieza: retirar basura gruesa, lavar y desinfectar con agua para retirar

microrganismos presentes en la fruta.

3. Licuar: colocar en la licuadora la fruta entera y licuar luego colar.

4. Cocinar: colocar la mezcla junto con vino tinto a fuego medio, emulsionar con maicena

y dejar que espese.
5. Almacenamiento: colocar en un recipiente de vidrio para garantizar su conservacion.

6. Servir: usar como salsa para acompafiar cortes de carne y en general para platos de

sal.

2.2 Fermentacion

2.2.1 Descripcion

La fermentacion es un proceso quimico en el cual una molécula compleja se puede convertir

en una molécula simple, a este proceso se lo conoce como catabdlico.
Es un proceso de glucdlisis (ruptura de la molécula de glucosa) que produce piruvato
(acido pirtvico) y que al carecer de oxigeno como receptor de los electrones sobrantes
del NADH (nicotin adenin dinucleétido), emplea para ello una sustancia organica que
debera reducirse para reoxidar el NADH a NAD+, obteniendo finalmente un derivado
del sustrato inicial que se oxida, dependiendo de dicha sustancia final, habra diversos
tipos de fermentacién. (Etece,2023).

La misma se da por la presencia de levaduras, hongos, bacterias u otros microorganismos

presentes en productos alimentarios dispuestos a fermentar, el proceso se puede dar de

forma natural o de forma afadida, segun estudios se conocen 3 tipos.

La fermentacidn alcohdlica es un proceso anaerdbico que se realiza por levaduras, las cuales

transforman el azlicar en alcohol etilico y diéxido de carbono. La glucosa se descompone en

el &cido pyruvic, los cuales se convierten en CO2 y etanol.
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Figura 11: Ecuacion de fermentacion alcohdlica

Fermentacion alcohodlica

Levaduras

CeH;,04 — CH,CH,OH + CO,

Aztcar

Etanol

Fuente: Sanchoyarto (2019).
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Levadura ““Saccharomyces cerevisiae, es una levadura que constituye el grupo de

microorganismos su nombre deriva del vocablo Saccharo (azucar), myces (hongo) y

cerevisiae (cerveza) "~ (Redalyc, 2016). La misma es la encargada de transformar glucosa en

etanol, tiene una elevada capacidad de fermentar por ello se dirige su utilidad en la industria

alimentaria para produccion de alcoholes.

Composicion de lalevadura

Figura 12: Componentes

Fuente: Redalyc (2016)

Componentes (%) (36), cit. | (37) | (38) | (30)
(38)
Polisacaridos 29,71 34,1 36 31,40
'I"rehalosa NR 5 NR NR
Asldepnncieicos 10,65* | 10,8 | 7.41* | 9,00*
y nucledtidos
Fosfolipidos 1,18 4.5 2.63 0.5
Triglicéridos NR 2.5 NR NR
Esteroles NR 1 NR NR
Ceniza 8,32 3.1 7.34 4,60
Proteina 40,20 39 44.7 | 4267
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Fermentacién lactica

Es un proceso microbiolégico que se forma en el acido lactico en base del &cido piravico en
el cual cumple el proceso y se forma glucdlisis en el nuevo elemento formado, se oxida la
glucosa generando el NADH, después el acido piravico acepta electrones del NADH dando
como consecuencia el acido lactico. Entre las bacterias que mas se utilizan en la industria
alimentaria estan los lactobacilos o lactobacillus o también los streptococcus que se

encuentran en la leche y el intestino.

Proceso de la fermentacién lactica

Figura 13: Proceso de fermentacion

CH,OH -
o Glucosa O O

ici 2 P|ruvatoC
OH Glucolisis

|
OH OH / \‘ (I::O
OH

CH

o o- 2 NAD+ 2NADH + 2H+J
HO—C —H \ /

CH3 > lactate Fermentacion lactica

Fuente: Biologia y Geologia (2021).

Fermentacion acética

Es el proceso en el cual actian las bacterias asépticas consisten en la oxidacién del alcohol
etilico en etanol que contiene un sustrato hidroalcohdlico en &cido acético. “"La oxidacion del
etanol a 4cido acético es una via que utilizan las bacterias acéticas para obtener su energia:
C2H50H + 02 = CH3COOH + H20". (Biologia y Geologia,2017). La acetobacter es una
bacteria aerdbica por lo tanto necesita de suficiente oxigeno para que ocurra el proceso de
fermentacién, sucede también de forma natural ejemplo de aquello tenemos la mantequilla

cuando se dafia.

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Monica Andrea Monje Quinde



35

UCUENCA

Ecuacion de la fermentaciéon acética

Figura 14:Fermentacion acética

MATERIA PRIVA Frutas {uva, manzana)
Sustancias azucaradgas (azucar, miel)
l Granos armiliceos {cebada)

FERMENTACION ALCOHOLICA CH,0, ™ 2CHMCHOH + 2CO,
Glutesa Elany Dideidio e
l Catboro

CHCHOH + O, =  CHCOOH + HO

FERMENTACION ACETICA

el Ongero Aovio acetico Agua

I'Q.IHI‘.C:".}

Fuente: Iglesias Guillermo (sf).

Beneficios de la fermentacion

La fermentacion es una técnica muy antigua utilizada para conservar y almacenar alimentos.
“"Permite agrandar las reservas y la variedad de la oferta alimenticia, asi como el cambio de
los habitos ndmadas a sedentarios dando lugar a las grandes civilizaciones mesopotamicas,
egipcias y asiaticas””. (Arredondo,2022). La fermentacién sin duda es una técnica muy
importante para la evolucion de la sociedad, hoy en dia se han descubierto varios métodos
de conservacién ya sea agregando algunos quimicos o incluso sometiendo a los productos a
temperaturas muy altas o muy bajas. Se han encontrado algunos beneficios de la

fermentacion como conservador de nutrientes en alimentos ademas de potenciar el sabor. La
fermentacion tiene varias ventajas en el cuerpo humano: produce enzimas que son necesarias
para el metabolismo y coagulacion de la sangre, ademas de vitaminas, acidos, omega 3 y

probidticos
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Productos fermentados

A continuacién, se presentan productos que podemos encontrar en lo cotidiano, pero que
sufren un proceso de fermentacion. La cerveza es una bebida baja en alcohol que se obtiene
gracias al proceso de fermentacion, los ingredientes necesarios son: cebada, lGpulo y agua.
El proceso para obtener la cerveza empieza triturando la malta junto al agua hasta que se
forme una masay las enzimas naturales existentes conviertan el almidén en una azucar para
dar proceso a la fermentacion de la maltosa.

Después se procede a hervir junto con el lapulo, una vez enfriado esta mezcla se afiade la
levadura para que la maltosa se convierta en alcohol, la cerveza tiene que madurar durante
varias semanas a temperatura de cero grados Celsius. El tipo de cerveza puede variar segun
el pais, en Ecuador podemos encontrar tres tipos palidas o rubias, &mbar o tostadas y oscuras
0 negras, esto se debe a muchos factores como el tipo de levadura que se utilizé o la
temperatura en la que fue almacenada a la hora de madurar.

El yogur es un alimento fermentado al que se afiade dos tipos de bacterias como es el
lactobacillus bulgaricus y streptococcus a esto se afiade leche tratada a 90 grados Celsius
durante un tiempo aproximado de cinco minutos. La incubacion se genera a 40 o 42 grados
Celsius en este momento se produce el 4cido lactico, baja su PH hasta cuatro, después se
puede afadir fruta 0 endulzante, también se consume de forma natural puesto que posee una
variedad de beneficios para el metabolismo. Algunos alimentos que se obtienen a partir de la
fermentacioén lactica es el queso que ahora se puede encontrar en mas de 20 clases, esto
depende mucho de la temperatura y tiempo de maduracién, se clasifican segun su textura y

dureza.

La famosa col acida o chucrut se obtiene a partir de la col picada y sal, al dos o tres por ciento,
a una temperatura de 20 grados Celsius, para que pueda liberar azlcares requeridos por las
bacterias lacticas es importante que la sal cubra toda la superficie puesto que si no se cumple
dicho requerimiento la col &cida puede tener una textura babosa, al momento de afiadir la sal,
si est4 en exceso obtendremos una col rosada.

Villen (2013) menciona la carne fermentada es un alimento destinado por el productor o el
fabricante al consumo humano directo. Es decir, no hay necesidad de cocinarlo o someterlo
a alguna transformacion para eliminar o reducir los microorganismos peligrosos los mismo

deben cumplir con estrictos reglamentos para asegurar un producto libre de cualquier peligro.
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Esto se obtiene bajando los niveles de PH por la fermentacién y el crecimiento microbiano, se
disminuye el agua cumpliendo un proceso de deshidratacién para luego pasar a madurar,
ademas de esto se afiade algunas especias para evitar la actividad microbiana asegurando
un producto de buena calidad, para ejemplo de ello tenemos a algunos alimentos que
encontramos en el mercado como el salami, salchicha, pepperoni y chorizos.

2.2.2 Usos

La fermentacién al ser una técnica culinaria es utilizada para la produccién de alimentos como
es el caso del vino y algunas bebidas alcohdlicas. EIl proceso para obtener una copa de vino
ya sea tinto o blanco se obtiene fermentando el jugo de uvas machacadas conocido como
mosto.
La fermentacion puede tener lugar de forma espontanea, inducida por actividades de
una secuencia de levaduras naturales. Sin embargo, se suele tratar con diéxido de
azufre en forma gaseosa o como metabisulfito potasico para suprimir su flora
perjudicial natural incluidas levaduras y bacterias lacticas. (Goswel, 1986).
Algunos productos que podemos obtener a base de las uvas es el vinagre que tiene un
proceso similar al vino podemos encontrar en el mercado algunos tipos de vinagre como son
el vinagre blanco, de manzana o el vinagre balsamico.
En las propuestas gastrondmicas se planteé una bebida de licor de joyapa teniendo como
punto de partida la mistela; bebida muy tradicional en Ecuador, esta ultima es fermentada y
macerada con aguardiente, se puede realizar con una variedad de frutas e incluso especias
secas como: pimienta dulce, canela, clavo de olor, ademas de chocolate, cacao y especias
frescas como hierba luisa, menta, etc. La temperatura para poder fermentar es de 16 grados
maximo 20 grados. El embotellado se debe realizar con todas las medidas de seguridad para
evitar la contaminacion cruzada.

Diagrama de la bebida mistela de joyapa.
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Figura 15:Elaboracion de la mistela

Bebida tipo vino de

joyapa
. Pesado de
Recepcién productos
- Reposo_
Macerarcon | durante3
aguardiente _— S, |
- temperatura

~ ambiente

Envasar en
botellas de —_—
cristal.

Fuente: Elaboracion propia.

Descripcion del proceso de elaboracion de mistela de joyapa.

Materia prima: Ingredientes necesarios para la elaboracion, los mismos deben estar en buen
estado para asegurar que el producto final sea exitoso y de excelente calidad.

Recepcion: Ingreso de la materia prima seleccionada para la elaboracion de la mistela.
Pesado de los ingredientes: Pesado correcto de los ingredientes a fin de evitar fallos en el
proceso siguiente.

Fermentado de lajoyapa: Se procede a realizar un coulis, se agrega azucar y se deja hervir
hasta que espese, una vez cocido se deja enfriar. En un recipiente de vidrio agregar el coulis
tapar y dejar reposar durante tres dias.

Temperatura: En esta etapa la temperatura ambiente sera el factor esencial para la
fermentacién, donde el azlUcar sufre un cambio en su estructura molecular dando origen al

alcohol etilico.
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Macerado: Para el sabor inconfundible de la mistela se agrega aguardiente el mismo que
aporta con el grado alcohdlico, ademas de asegurar la vida Util del producto. Se deja en reposo
durante dos dias a temperatura ambiente.

Embotellado: El envasado debe ser en botellas de cristal herméticas que sellen el paso de
aire hacia el interior del frasco y asi evitar la contaminacion del producto.

Mistela de joyapa: Se debe conservar en un ambiente fresco y seco a una temperatura no
mayor a los 18 grados Celsius para asegurar que el alcohol no se evapore, evitando el
contacto con agentes activos en este caso luz natural, artificial o cualquier otro tipo de

iluminacion que produzca oxidacion de agentes propios de la fruta utilizada y del alcohol.
Vinagre

El vinagre segun la definiciéon de la RAE, es un liquido agrio y astringente que se produce por
la fermentacion del vino, se compone por acido acético y agua. Para obtener el producto debe
tener acidez como el PH sujeto a un rango de 2.5 hasta 3 y tener una concentracién en
alcohol. Para la fermentacién se suele dejar reposar en toneles de madera, dependiendo del
tiempo, esto puede variar entre semanas, meses y afios.

En las propuestas gastrondmicas, se elabor6 vinagre a base de joyapa utilizando técnicas

culinarias necesarias para obtener un producto de excelente calidad.

Diagrama de vinagre de joyapa.
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Figura 16: Diagrama de vinagre de joyapa

Vinagre de joyapa

Fermentacion «——

Fuente: Elaboracién propia.

Descripcion del proceso de elaboracion del vinagre de joyapa

Materia prima: Revision de los productos que se van a utilizar para la elaboracién del vinagre.
Lavado: Limpieza de articulos de cocina e ingredientes previo a la preparacion, esto debido
a la importancia para evitar contaminacion.

Cortado: Tajado o cortado de ingredientes, se procesa hasta conseguir la pulpa de la fruta
afiadiendo azlcar, agua mineral para revolver y dejarlo en reposo.

Fermentacion: La mezcla debe estar fuera del alcance del sol, a una temperatura de 16
grados en un envase de vidrio para evitar contaminar el vinagre con particulas de pléastico. El

tiempo puede variar de dos a tres semanas.
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Embotellado: Se envasa el vinagre en un recipiente de vidrio herméticamente sellado.
Vinagre de joyapa: Su sabor es agrio de color rosado, perfecto para vinagretas y marinado

de pollo y cerdo.

Chicha de joyapa

La chicha de jora es una bebida tradicional de Ecuador, fermentada en ollas de barro
para mejorar su sabor. En su preparacion se utiliza maiz o harina de jora que cumple
un proceso de germinado para obtener la chicha, se cocina con especias y se deja
madurar por 4 dias en vasijas, se sirve frio. Elaborada para degustacion en fiestas
tradicionales, algunas recetas agregan pifia qué le da un sabor agridulce ademéas de
aportarle un tono de color diferente.

Diagrama de la chicha de joyapa
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Figura 17:Diagrama chicha de joyapa

Chicha de joyapa
- _— Germinar — Moler
Agregar la l
pulpa de ‘ ‘
joyapa junto a

la harina

: .A | : | h -
miel de panela ‘ :

cocinaday la

Chicha de
— ) joyapa

Fuente: Elaboracion propia.

Descripcion del proceso de elaboracion de chicha de joyapa

Seleccionar ingredientes: En este paso se escoge la materia prima de mejor estado posible
para garantizar un excelente producto.
Germinar: Se extiende el maiz en una mesa para cubrirlo y dejarlo germinar durante 15 dias,

en el transcurso de este tiempo se debe mantener hiimedo el producto.
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Moler: El maiz germinado debe ser molido hasta conseguir una harina muy fina para dejarla
en reposo durante un dia.

Cocer: En esta etapa se da paso al cocido de la harina con agua, se mueve constantemente
para evitar que se queme.

Disolver: Se coloca la panela en una olla con especias agregando agua para llevarla a la
cocinay a fuego lento se disuelva. Se deja enfriar y se la reserva.

Fermentar: En una olla de barro agregar la harina cocinada, la panela disuelta y la pulpa de
joyapa, tapar y dejar fuera del alcance del sol durante 4 dias.

Chicha de joyapa: Servir fria

2.2.3 Composicion

Para asegurar una buena fermentacion tenemos qué considerar algunos parametros cédmo
son el tipo de alimento a fermentar, tiempo qué se demora el proceso de fermentacion,
envases, levaduras u otros microorganismos.

En caso de las cervezas se utiliza el lapulo, cebada y agua qué son los principales
ingredientes para realizar su proceso ademas de afiadir la levadura saccharomyces, se envia
la mezcla a reposar en envases adecuados para qué ocurra la transformacién de maltosa en
alcohol y dioxido de carbono; el tiempo de maduracién puede variar de semanas a meses
dependiendo del tipo de cerveza. En el caso del yogur se utilizan las bacterias lactobacillus,
el tiempo de fermentacion es menor siendo de dias nada més para obtener el producto final.

2.3 Deshidratacion

2.3.1 Descripcién

La deshidratacion es el método de cocina mas antiguo que se utilizaba para la conservacion
de alimentos debido a que no existian aparatos electrénicos para mantener diversos tipos
de alimentos durante un tiempo prolongado. Para la eliminacién del agua se utiliza tres
técnicas desecacion solar, deshidrataciobn mecénica vy liofilizacion.
La desecacion solar limitada a los climas célidos y secos, se emplea con frutas como
son ciruelas, pasas e higos el proceso consiste en extender en bandejas donde se da
vuelta en cierto tiempo determinado hasta lograr eliminar en su totalidad el agua.
(Forsythe; Hayes, 2007).
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Este proceso de deshidratacion es la mas utilizada debido a la facilidad de elaboracion

ademas que se puede realizar con casi todas las frutas y verduras.

Figura 18: Deshidratacion de verduras y frutas

Fuente: Deshidratacion solar para frutas y verduras (Portal fruticola)

Para proceder con una deshidratacién mecéanica se utilizan hornos o tldneles, esta técnica se
utiliza en mayor medida con hortalizas y verduras picadas, en las mismas pasa el aire caliente
por los alimentos hasta evaporar todo el liquido, la temperatura es de maximo 60 grados
Celsius, esto manteniendo el control del tiempo para deshidratacion dado que dependera

mucho del grosor de las verduras como se muestra en las Figuras 19.
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Figura 19: Deshidratacion de frutas

Fuente: Cémo deshidratar (Uncomo, 2021)

Por dltimo, deshidratacion por “liofilizacion es un proceso para separar el agua u otros
solventes presentes en una disolucion mediante congelacién y posterior sublimacién a presion
reducida. Este proceso es el mas conveniente para la deshidratacion de compuestos
organicos sin alterar su composicién””. (Revista mundo, 2016). Esta técnica es usada para
carnes y pescados cOmo se muestra en la Figura 20, debido a qué si se utilizan las técnicas
mencionadas anteriormente, los alimentos pueden sufrir desnaturalizacion, proceso donde la

proteina cambia su estructura quimica perdiendo sus propiedades naturales.

Figura 20: Deshidratacion de carne

Fuente: Conservar carnes (Carne Guadarrama)
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2.3.2 Usos

La deshidratacion tiene un sinnimero de usos en la industria alimentaria puesto que es una
manera de conservar alimentos ademas de potenciar el sabor de los mismos, esta técnica ha
sido implementada en diversas recetas cémo salsas, jaleas, etc. En supermercados podemos
encontrar diferentes tipos de carne y pescado en conservas utilizando el método de
deshidratacion, se utiliza carnes magras por su sabor y nutrientes. El procedimiento para
deshidratar es, cocinar la carne con algunos condimentos como sal, ajo, pimienta; luego se
extienden en bandejas a una temperatura de 65 grados Celsius durante 6 a 12 horas. La
técnica de deshidratacion se utiliza también en frutas como se mencioné anteriormente
cuidando el tiempo y la temperatura, en este caso se recomienda el secado al sol con cortes
finos para que el proceso de secado sea menor, teniendo ya las frutas deshidratadas se les
puede dar una variedad de usos entre ellos, para infusiones.

Algunos productos realizados en base al método de deshidratacién y como propuesta en el
trabajo son: el té, chips y harina de joyapa; productos que se presentan como una variacion
alo ya conocido, para realizar las recetas también se debe tener en cuenta la actividad acuosa
de la fruta en este caso es de 0,95 y deshidratado de 0,59 esto se va a tener como referencia
con el arandano ya que es familia ericacea, ya que en el caso de la joyapa no se tienen

registros.
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Diagrama de elaboracién de chips de joyapa

Figura 21: Chips de joyapa

Chips de joyapa

- E— Lavado S— Cortado
- -

Fuente: Elaboracién propia
Descripcion de elaboraciéon de chips de joyapa Materia
prima: Seleccionar ingredientes.

Lavado: Limpieza y desinfeccién de productos.

Cortado: Tajar la joyapa en laminas delgadas.
Deshidratar: En una bandeja de horno colocar las laminas de joyapa y hornear durante 2
horas a 175° grados Celsius.

Chips de joyapa: Producto final.

Diagrama de elaboracién de infusion de joyapa.
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Figura 22: Infusion de joyapa

Infusion de joyapa

Seleccién de

materia prima Lavado = Secado

Tamizado — Procesado - Deshidratado

Te de joyapa

Fuente: Elaboracion propia.

Descripcion de la elaboracion de la infusién de joyapa

Seleccion de materia prima: seleccionar la joyapa dependiendo del grado de madurez (se
recomienda qué para la elaboracion, los frutos no estén muy maduros), para que el proceso
de secado al sol sea rapido y asi evitar que los frutos se echen a perder.

Lavado: Limpiar la materia prima y utensilios que se vayan a utilizar para la elaboracion del
té de joyapa.

Secado: extender en una mesa expuesta al sol durante una semana, en el caso de que el
ambiente no esté en buenas condiciones, colocar la joyapa en latas y llevar al horno a 175°
grados Celsius durante 4 horas.

Procesado: Una vez la joyapa se encuentre deshidratada proceder a procesar.
Tamizado: Colar para eliminar grumos.

Infusién de joyapa: Hervir agua, agregar la joyapa deshidratada y fruta picada, se puede

servir caliente o frio.
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Harina de joyapa

Otro producto que se puede obtener por la deshidratacion es la harina, se puede elaborar con
casi todas las frutas y verduras, sin embargo, algunas retienen mucho liquido y se puede
obtener muy poco provecho. En este caso se utilizé la joyapa con el método ya mencionado
para la obtencién de harina que puede ser empleada para reposteria y panaderia en la
elaboracion de bizcocho, melvas, pan, galletas, waffles, hot cakes, etc. A continuacion, se

presenta un diagrama de flujo de la harina de joyapa.

Figura 23: Harina de joyapa

Harina de joyapa

Materiaprima — Lavado —— Secado al sol
Licuar
Deshidratado «— Colar —
Procesar _— Harina de
joyapa

Fuente: Elaboracién propia.

Descripcion del proceso de elaboracion de la harina de joyapa.

Materia prima: seleccionar los productos para la preparacion, deben estar en buen estado
para garantizar que la harina sea de buena calidad.

Lavado: limpieza de los productos y utensilios que se van a utilizar en la preparacion.
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Secado al sol: extender la fruta en una bandeja y dejar secar expuesta al sol
aproximadamente por 3 o 4 dias.

Licuar: procesar la fruta.

Colar: filtrar la fruta procesada.

Deshidratar: extender en una lata el residuo de la fruta de manera uniforme, hornear durante
10 minutos a temperatura 175° grados Celsius.

Procesar: una vez frio licuar y colar para eliminar grumos.

Harina de joyapa: lista para cualquier preparacion.

2.3.3 Composicion

En la composicién de la deshidrataciéon se encuentran parametros a considerar los mismos
gue sirven de influencia para otros. pH: al sufrir un proceso de cambio en la estructura de la
fruta el pH sube hasta llegar a ser alcalino.

Temperatura: al exponer a temperaturas constantes bajas el alimento sufre ausencia de
liquido lo que permite que la fruta u otro alimento quede solo con el material sélido. Actividad
de agua: para este proceso el alimento queda totalmente sin presencia de agua lo que le da
la caracteristica de deshidratado.

Tipo de azucares reductores: al estar el alimento sin contenido de agua la Unica azUcar
presente es la fructosa en una cantidad minima (Valdez,2012).

Presencia de metales, luz y oxigeno: Metales como el cobre y el hierro presentan un efecto

catalizador, al igual que el oxigeno y la radiacion electromagnética.
Beneficios

Los beneficios de los alimentos deshidratados de forma principal se dan con el aporte de
energia al tener mayor concentracion de azucares, la fruta deshidratada aporta una gran
cantidad de energia en pequefias raciones. Esto convierte a la fruta seca en el snack perfecto

para el pablico en general, pero de manera especial para deportistas.

Tenemos también vitaminas y minerales como calcio, potasio, hierro, magnesio, fibra que
favorecen el sistema digestivo, cardiovascular e inmunolégico. Por otra parte, la fruta
deshidratada es muy saciante gracias a su alto contenido en fibra ademas su contenido en

calcio y vitamina K, ayuda a reforzar los huesos previniendo el desarrollo de enfermedades
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Oseas. La gran fuente de antioxidantes y polifenoles, estan asociados con beneficios para la
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salud, es decir, ayudan a generar un mejor flujo sanguineo o propiedades antiinflamatorias.

(Olivares, 2014).

Capitulo 3

Fichas Técnicas Gastronémicas

3.1 Fichas Técnicas de preparaciones de alimentos.

3.2 Caramelizacion

3.2.1 Jalea Ficha estandar de la elaboracién de volcan de chocolate relleno de jalea

de joyapa.

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Volcan de chocolate Fecha: 08/07/2023
NUumero porciones: 13 Peso 100 g %Costo de ingrediente: | 0,33%
porcién:
Costo por porcién: $0,68 P.V.P: $0.71 Tiempo de 60 min
elaboracion:

Receta Rendimiento |Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA

Ingredientes Cantida UM %Rinde Costo |Cant. |UM

d

Jalea

Joyapa fresca 0,250 g 100% $2,00 | 0,250 g $3,00

Azucar 0,454 g 100% $1,10 @ 0,086 g $0,123

Pectina 0,150 g 100% $1,25 | 0,002 g $0,017

Jarabe de glucosa 0,200 g 100% $2,00 @ 0,046 g $0,046

Volcan de joyapa

Chocolate de reposteria 0,200 g 100% $2,35 | 0,150 g $1,763

Mantequilla 0,250 g 100% $2,30 | 0,454 g $1,380
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Huevos 0,240 g 100% $1,00 | 0,454 g $1,00
AzUcar 0,454 g 100% $0,65 | 0,200 g $0,143
Sal 0,454 g 100% $0,65 | 0,200 g $0,099
Azucar impalpable 0,200 g 100% $2,50 | 0,454 g $0,007
Harina 0,454 g 100% $0,60 | 0,075 g $0,010

COSTO TOTAL $8,69
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $8,86

Procedimiento:

azucar hasta que llegue a ebulliciéon.

Agregar el jarabe de glucosay la pectina, dejar enfriar

Agregar los huevos y el azucar, batir hasta que los mismos
doblen su tamafio, en otro recipiente agregar el chocolate junto
a la mantequilla y derretir a bafio maria. Incorporar a la mezcla
el azlcar y los huevos.

Refrigerar durante dos horas, colocar en moldes de silicond
agregar un poco de masa y luego jalea y cubrir con masa.

Licuar la joyapa, en una cacerola agregar la pulpa junto con el|

Hornear durante 15 minutos a 180 grados celsius.

Fotografia:

3.2.2 Almibar

Fichatécnica pera en hojaldre con almibar de joyapa.

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de Peras en hojaldre con almibar| Fecha: 10/07/2023
lareceta: de joyapa
NUumero porciones: | 8 Peso 100 g %Costo de ingrediente: 0,33%
porcién:
Costo por porcién: | $0,68 | P.V.P: $2,04 Tiempo de elaboracion: 60 min
Rendimi COSTO DE
Receta er?tr:) 'ml Costo Bruto Unidad RECETA
Ingredientes Cantid | U.M %Rinde | Costo Cant. (UM

ad
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Almibar de joyapa

Joyapa fresca 0,250 g 100% $2,00 0,250 g $2,00

Azucar 0,150 g 33% $1,10 0,454 g $0,36

Agua 0,080 g 100% $0,00 0,080 g $0,00

Hojaldre

Harina pastelera 0,300 g 66% $1,20 0,454 g $0,79

Agua 0,150 g 100% $0,00 0,150 g $0,00

Sal 0,010 g 2% $0,65 0,454 g $0,01

Azucar 0,005 g 1% $1,10 0,454 g $0,01

Mantequilla 0,200 g 100% $1,50 0,200 g $1,50

Pera

Pera 0,100 g 50% $1,00 0,200 g $0,50

AzUlcar glas 0,050 g 11% $1,50 0,454 g $0,17
COSTO TOTAL $5,34

Form.ato desarrollado en: The Culinary Institute of COSTO TOTAL + 2% $5,45

America

Procedimiento: Fotografia:

Almibar de joyapa

Lavar la joyapa, reservar.

Hervir agua y azlcar por 3 minutos.

Poner el agua hervida en la joyapa.

Dejar reposar por 10 dias.

Hojaldre

Tamizar harina
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Hacer un volcan y colocar mantequilla disuelta,

agua y sal. Amasar hasta incorporar todos los
ingredientes, estirar la masa y reservar en papel

im.

Mantequilla

Colocar el cubo de mantequilla sobre papel encerado
y aplanar con un rodillo dejando un rectangulo bien
perfilado.

Estirar la masa reservada y colocar la mantequillg]
aplanada dejando 2 cm fuera.

Tapar con la otra parte de la masa la mantequilla
dejando 3 capas de masay 3 de mantequilla. Doblar en
4 partes la 1ra sobre la 2da y la 4ta sobre la 3ra estirar.
Doblar por la mitad y estirar repetir el proceso hasta
tener 4 dobles de libro x 4.

Reservar en refrigeracion.

Peras

Retirar la corteza y llevar al horno para secar un 20% laj
ruta.

3.2.3 Coulis

Ficha técnica helado de leche con barquillo relleno de coulis de joyapa y ralladura de

CcocCo.
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UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Helado de leche con barquito | Fecha: 49
relleno de coulis de joyapa y 10/07/2023
ralladura de coco.

Numero porciones: 4 Peso 330g %Costo de 0,33%

porcién: ingrediente:

Costo por porcién: 2,41 | P.V.P: 4,41 Tiempo de 60 min

elaboracion:
COSTO DE

Receta imi i

(F)Qendlmlent Costo Bruto Unidad RECETA

Ingredientes Cantidad UM %Rinde Costo | Cant. UM

Coulis de joyapa

Joyapa fresca 0,500 g 22% $3,00 | 0,500 g $3,00

Azucar 0,060 g 13% $1,10 0,454 g $0,15

Agua 0,080 mi 100% $0,00 | 0,080 ml $0,00

Limén 0,020 ml 100% $0,10 | 0,020 ml $0,10

Canela 0,010 g 13% $0,50 | 0,080 g $0,06

Barquillo

Harina pastelera 0,200 g 44% $1,20 | 0,454 g $0,53

Mantequilla 0,060 g 30% $1,20 ' 0,200 g $0,36

Azlcar glas 0,100 g 22% $2,50 | 0,454 g $0,55

Helado de leche

Leche 0,100 mi 10% $1,10 | 1000 ml $0,11

Crema de leche 0,250 ml 50% $1,90 | 0,500 mi $0,95

Esencia de vainilla 0,020 mi 17% $0,80 | 0,120 mi $0,13

Leche condesada 0,080 mi 67% $1,50 | 0,120 ml $1,00

Leche en polvo 0,100 g 50% $1,50 0,200 g $0,75

Ron 0,040 ml 8% $6,00 | 0,500 ml $0,48

Ralladura de coco

Coco fresco 0,100 g 50% $1,00 0,200 g $0,50

COSTO TOTAL $8,28

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America | COSTO TOTAL + 2% ‘ $8,45

Procedimiento: Fotografia:
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Coulis de joyapa

Colocar la joyapa a fuego junto con el azucar, especias y 100
ml de agua.

Cocer a fuego suave durante 10 minutos y retirar.

Anadir el zumo de limén y pasar la salsa por un colador muy
fino.

Guardar la salsa en refrigeracion

Barquillo

Batir harina, mantequilla y azucar glass con batidor manual
por 10 min.

Colocar la mezcla en un silpat y esparcir finamente.

Llevar al horno por 5 min a 180°.

Dar forma de barquillo en caliente con moldes cortadores.
Dejar enfriar.

Rellenar con coulis de Joyapa.

Helado de leche

Batir leche, crema de leche, leche evaporada, leche en polvo
canela en polvo, hasta conseguir una mezcla homogénea.
Colocar en un recipiente y llevar al congelador por 12 horas.
Ralladura de coco

Rallar coco fresco y deshidratar en el horno por 5 min a 180°.

56
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3.3.4 Mousse

Fichatécnica de elaboracién de tartaleta de mousse de joyapa

57

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de Tartaleta rellena de mousse de joyapa Fecha: 07/08/2023
la receta:
NUumero porciones: |4 Peso 323 ¢ %Costo de ingrediente: 0,75%
porcién:

Costo por porcién: |2,14 P.V.P: 2,18 Tiempo de elaboracién: 1.20 min
COSTO DE

Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad RECETA

Ingredientes Cantidad UM %Rinde Costo Cant. |UM

Coulis de joyapa

Joyapa 0,250 g 90% $2,00 0,250 g $2,00

Azlcar 0,075 g 100% $0,65 0,454 g $0,11

Mousse de joyapa

Crema de leche 0,150 g 100% $2,50 0,500 g $0,75

Claras de huevo 0,150 g 100% $1,00 0,200 g $0,85

Coulis de joyapa 0,150 g 100% $1,86 0,150 g $1,86

Azlcar 0,100 g 100% $0,65 0,454 g $0,14

Tartaleta

Harina 0,225 g 100% $0,60 0,454 g $0,30

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Ménica Andrea Monje Quinde




UCUENCA

58
Yemas de huevo 0,060 g 100% $0,40 0,120 g $0,20
Azlcar 0,010 g 100% $0,65 0,454 g $0,01
Mantequilla 0,150 g 100% $1,35 0,150 g $1,35
Joyapa 0,020 g 100% $ 3,00 0,250 g $0,20
Frambuesa 0,020 g 70% $0,75 0,060 g $0,13

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL $7,90
COSTO TOTAL + 2% $8,05
Procedimiento: Fotografia:

Triturar la joyapa, en una olla agregar azucar y la joyapa, dejar que
se cocine durante 10 o 15 minutos, reservar.

Batir las claras de huevo hasta que duplique su tamafio, agregar
azUcar y seguir batiendo durante 5 minutos.

Batir crema de leche y mezclar con las claras de huevo, agregar el
coulis y la gelatina sin sabor.

Agregar el mouse en la tartaleta previamente horneada, refrigerar
durante 4 horas.

En una mesa limpia agregar harina y mantequilla, mezclar con la
ayuda de una rasqueta, agregar azlcar y las yemas de huevo,
amasar suavemente.

En los moldes agregar un poco de masa y hornear durante 15

minutos.

3.3.5 Salsa de joyapa

Fichatécnica de lomo relleno acompafado de salsa de joyapay vino tinto.
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Lomo de cerdo relleno acompafado de |Fecha: 12/08/2023
ensalada fresca, salsa de joyapa y vino tinto,
pure de papa.

NUumero porciones: 5 Peso porcién: 275¢g %Costo de ingrediente: 89%
Costo por porcion: 5,21 P.V.P: 8,21 Tiempo de elaboracion: 60 minutos

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE

RECETA

Ingredientes Cantidad UM %Rinde Costo Cant. |[UM
Lomo fino de cerdo 0,457 g 85% $4,12 0,500 g $3,76
Nuez 0,100 g 100% $1,55 0,100 g $1,55
Pasas 0,100 g 100% $1,85 0,100 | g $1,85
IManzana verde 0,186 g 88% $1,14 0,241 g $0,87
Tocino 0,200 g 100% $2,50 0,200 | ¢ $2,50
Jamon 0,140 g 100% $1,00 0,140 | ¢ $1,00
Ajo 0,010 g 100% $0,65 0,050 | g $0,13
Pimienta 0,010 g 100% $0,65 0,050 | ¢ $0,13
Sal 0,010 g 100% $0,65 0,454 g $0,01
Ensalada fresca
Zanahoria baby 0,085 g 100% $0,55 0,100 g 0,46
Esparrago 0,085 g 100% $1,35 0,100 g 1,14
Cilantro 0,050 g 89% $0,56 0,050 g 0,56
Orégano 0.010 g 100% $0.65 0,050 g 0,13
Pure de papa
Papa 0,250 g 85% $1,00 0,454 | ¢ 0.65
Mantequilla 0,050 g 100% $1,25 0,200 g 0.18
Crema de leche 0,075 g 100% $2,50 0,500 g 0.20
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Mostaza 0,020 g 100% $1,00 0,50 g $0.20
Salsa de joyapay vino
Joyapa 0,250 g 100% $3,00 0,250 g $3,00
Fondo de pollo 0,200 g 100% $2,00 0,200 g $2,00
Vino tinto 0,100 G 100% $3,50 0,500 g $0,70
Maicena 0,030 G 100% $1,00 0,100 g $0,70
COSTO TOTAL $21,20
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of Ameri COSTO TOTAL + 2% $21,62

ca

Procedimiento:

Filetear el lomo fino y salpimentar.

Rellenar el lomo y envolver hasta formar un rollo, asegur

hilo de cocina. Hornear y reservar. ur con palillos e
En una olla agregar cebolla y mantequilla, dejar que se ¢

la misma este transparente. Agregar vino tinto y dejar her

minutos, incorporar el fondo de cerdo junto a la joyapa. Sycina hasta que
espesar con maicena. vir durante 5
En un sartén agregar aceite y agregar las verduras y Sa|palpimentar y
Cocinar las papas con sal y ajo.

Majar las papas agregar mantequilla, crema de leche y mjmnentar.
sabores y servir junto los demas vegetales.

ostaza, rectificar

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Ménica Andrea Monje Quinde

Fotografia:




UCUENCA

61

3.3 Fichas Técnicas 3.2 Fermentacién

3.2.1 Bebida tipo vino a base de joyapa Ficha
técnica mistela de joyapa.

RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de lareceta: |Mistela de joyapa Fecha: 10/07/2023
NUumero porciones: 2 Peso porcién: 160g %Costo de ingrediente: 0,33%
Costo por porcion: $1,45 P.V.P: $2,90 Tiempo de elaboracién: 1 semana
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo |[Cant. |U.M
Mistela
Joyapa fresca 0,250 g 100% $3,00 | 0,250 g $2,00
Aguardiente 0,100 ml 20% $5,00 | 0,500 ml $1,00
Azlcar 0,060 g 13% $1,10 | 0,454 g $0,15
Canela 0,020 g 25% $0,50 | 0,080 g $0,13
Clavo de olor 0,020 g 25% $0,50 | 0,080 g $0,13
Jugo de limén 0,020 ml 100% $0,10 | 0,020 ml $0,10
costo total $3,83
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
y costo total + 2% $3,89
Procedimiento: Fotografia:
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Mistela

Macerar la joyapa en agua, azUcar por 2 dias.
Agregar jugo de limon.

Agregar licor de aguardiente.

Colocar en una botella hermética.

Guardar en un lugar donde no entre ningun tipo de luz.
Dejar reposar por 3 dias.

3.2.2 Champdus de joyapa
Ficha técnica de champus de joyapa.

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de lareceta: | Champus de joyapa Fecha: 10/07/2023
NUumero porciones: | 4 Peso porcién: 160g %Costo de ingrediente: 0,33%
Costo por porcion: $1,80 P.V.P: $2,40 Tiempo de elaboracién: 60 min
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo [ Cant. UM
Champus
Harina de joyapa 0,250 g 100% $2,00 | 0,250 g $2,00
Mote cocinado 0,100 g 22% $2,00 | 0,454 g $0,44
Hojas de cedrén 0,010 g 100% $0,05 | 0,010 g $0,05
Hoja de higo 0,008 g 100% $0,05 | 0,008 g $0,05
Panela 0,080 g 40% $1,00 | 0,200 g $0,40
Azucar 0,050 g 11% $1,10 | 0,454 g $0,12
Babaco 0,050 g 13% $1,50 | 0,400 g $0,19
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Chamburo 0,050 g 25% $1,00 | 0,200 g $0,25
Pifa 0,030 g 15% $1,00 | 0,200 g $0,15
Ishpingo 0,008 g 100% $0,10 | 0,008 g $0,10
Canela 0,008 g 100% $0,10 | 0.008 g $0,10
COSTO TOTAL $4,85
COSTO TOTAL + 2% $4,93
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
Champus de joyapa
Procesar el mote cocinado. B

Colocar la harina de joyapa en agua. B
Agregar el mote procesado.

Agregar canela, ishpingo, dejar hervir por 20 min.
Afadir panela y azucar, hojas de cedrdn y hoja de higo.
Dejar hervir por 20 min mas y retirar las hojas.
Preparar un melado en agua, panelay las frutas babaco, pifia, chamburo|
picadas y agregar a la mezcla de joyapa.
Dejar enfriar y servir con hielo.

3.2.3 Chicha de joyapa

Fichatécnica de chichade joray joyapa.
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|[RECETA ESTANDAR

ICUENCA

COSTO TOTAL

ICIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de lareceta:| Chicha de joyapa Fecha: 10/08/2023
NUumero porciones: | 4 Peso porcién: | 554 g %Costo de ingrediente: 74%
Costo por porcién: 2,80 P.V.P: 5,80 Tiempo de elaboracion: 2 horas
Receta Rendimiento |Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo Cant. u.
M
Harina de jora 0,908 g 100% $1,95 2000 g $1,95
Panela 0,908 g 100% $1,70 0,908 g $1,70
Clavo de olor 0,035 g 100% $1,00 0,050 g $0,70
Pimienta dulce 0,035 g 100% $1,00 0,050 g $0,70
Canela 0,020 g 100% $1,00 0,050 g $0,40
Ishpingo 0,015 g 100% $1,00 0,050 g $0,30
Joyapa 0,250 g 100% $3,00 0,250 g $3,00

COSTO TOTAL + 2%
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

$8,75

$8,92

Procedimiento: Fotografia:
En una olla de barro poner en remojo la harina de jora durante un
dia.

Hacer miel con la panela, agregar especias y la pulpa de joyapa.
Cocinar la harina de jora, enfriar, cernir y agregar la miel de panela,
agregar la pulpa de joyapa.

Fermentar durante dos a tres dias.
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3.2.4 Vinagre

Ficha técnica de rollo de pollo envuelto en piel de cerdo, marinado con vinagre de joyapa
acompafnado de ensalada fresca con vinagreta de joyapay puré de arveja.

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de lareceta: | Rollo de pollo envuelto con piel de cerdo, puré | Fecha: 10/08/2023
de arveja, ensalada fresca acomparfiada de una
vinagreta de joyapa
NUmero porciones: 2 Peso porcién: | 880 g %Costo de ingrediente: 75%
Costo por porcion: 5,80 P.V.P: 8,80 Tiempo de elaboracién: 60 min
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo Cant. UM
Pechuga de pollo 0,175 g 83% $3,01 0,250 g $2,11
Piel de cerdo 0,085 g 80% $1,88 0,150 g $1,06
Sal 0,010 g 100% $0,65 0,454 g $0,01
Vinagre de joyapa 0,100 g 100% $2,50 0,200 g $1,25
Mantequilla 0,050 g 100% $1,35 0,150 g $0,45
Ajo en polvo 0,020 g 100% $0,65 0,050 g $0,26
Pimienta negra 0,010 g 100% $0,65 0,050 g $0,13
Pure de Arveja
Alverja 0,200 g 75% $1,33 0,454 g $0,58
Queso mozzarella 0,030 g 100% $2,00 0,200 g $0,30
Crema de leche 0,050 g 100% $2,50 0,500 g $0,25
Ensalada fresca
Col morada 0,180 g 75% $1,33 0,400 g $0,60
Tomate Cherry 0,050 g 100% $1,00 0,100 g $0,50
Vinagre de joyapa 0,035 g 100% $2,50 0,200 g $0,44
Aceite de oliva 0,010 g 100% $2,50 0,250 g $0,10
Brotes 0,005 g 100% $1,35 0,100 g $0,07
Vinagre de joyapa
Joyapa 0,250 | g | 100% | $300 (0250 ] g | $300
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Agua mineral 0,400 g 100% $1.00 0,500 g $0,80
Azucar 0,150 g 100% $0.65 0,454 g $0,22
COSTO TOTAL $12,10
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $12,34

Procedimiento:

Cortar la pechuga de pollo y envolver con un pedazo de piel de cerdo
formando un circulo.

Marinar con vinagre de joyapa, sal, pimienta.

En un sartén agregar mantequilla y sellar.

Hornear durante 15 minutos.

Cocinar la arveja, majar junto con la crema de leche, mantequilla, queso
mozzarella y salpimentar.

Elaboracién del vinagre de joyapa en un recipiente de vidrio agregar la
joyapa junto con el agua y dejar fermentar durante tres semanas en un
lugar fuera del sol.

Fotografia
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3.3 Deshidratacion

3.3.1 Chips de joyapa

Ficha técnica smoothie de cereales y frutas laminadas con chips de joyapa

UCUENCA
RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Smoothie de cereales y frutas Fecha: 10/07/2023
laminadas con chips de joyapa
NUumero porciones: 4 Peso 1939 %Costo de 0,33%
porcion: ingrediente:
Costo por porcién: $1,52 P.V.P: $4,56 Tiempo de 40min
elaboracion:
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad [U.M %Rinde Costo |Cant. |U.M
Smoothie de cereal
Hojuelas de avena 0,200 g 44% $1,20 (0,454 g $0,52
Yogurt griego 0,150 mi 30% $3,00 {0,500 [ ml $0,90
Leche 0,050 mi 5% $1,10 | 1000 ml $0,06
Almendras 0,030 g 25% $1,80 | 0,120 g $0,45
Pasas 0,030 g 25% $1,80 (0,120 g $0,45
Miel 0,080 mi 53% $1,50 (0,150 ml $0,80
Nuez 0,030 g 25% $1,80 (0,120 g $0,45
|[Frutas laminadas

Fresa 0,050 g 11% $1,00 (0,454 g $0,11
Arandano 0,050 g 11% $1,00 | 0,454 g $0,11
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Guineo 0,050 g 11% $0,80 |0,454 g $0,11
IChips de joyapa
Joyapa 0,250 g 100% $2,00 (0,250 g $2,00
COSTO TOTAL $5,96
COSTO TOTAL + 2% $6,07
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
Smoothie de cereal

Colocar en un recipiente hojuelas de avena, nuez, almendras picadas,
miel, yogur griego, leche y pasas; revolver hasta conseguir una mezcla
espesa. Acompafiar con frutas frescas.

Frutas

Picar las fresas y guineo en laminas para acompafiar el smoothie.
Chips de joyapa

Aplastar la joyapa sin perder su forma natural.

Colocar la fruta en un silpat.

Llevar al horno precalentado por 20 min a 175°.

Estar pendiente para evitar que se queme.
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3.3.2 Infusién de joyapa
Fichatécnica de infusidn de joyapay canela.
[RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Infusion de joyapa y canela acompafiada con| Fecha: 10/08/2023
hot cake y fruta.
Numero porciones: 5 Peso 1399 %Costo de 85%
porcion: ingrediente:
Costo por porcién: $1,07 P.V.P: $2,08 Tiempo de 30min
elaboracion:
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad Uu.M %Rinde Costo |Cant. [U.M
Joyapa 0,250 g 100% $3,00 | 0,250 $2,00
Canela 0,035 g 100% $0,50 | 0,050 $0,35
Fresa 0,150 g 90% $1,11 | 0,250 $0,67
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Arandanos 0,150 g 100% $1,50 | 0,250 g $0,90

Mora 0,150 g 90% $1,11 |0,250 | ¢ $0,67

COSTO TOTAL $4,59
COSTO TOTAL + 2% $4,70
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:

i

La joyapa fresca, extender en una lata y deshidratar utilizando el horno a
100 grados Celsius, durante 2 o 3 horas.

Hervir agua y agregar canela, joyapa deshidratada, dejar reposar durante
tres minutos. Cernir y servir con frutas picadas y hot cakes.

3.3.3 Harina

Ficha técnica de elaboracién de harina
IRECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Harina de joyapa Fecha: 02/08/2023
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

71
NUumero porciones: Peso 2300g %Costo de ingrediente: 0,50%
porcién:

Costo por porcién: 1,83 P.V.P: $3,01 Tiempo de elaboracién: 8 horas

Receta Rendimiento |Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA

Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo |Cant. |U.M
Harina
Joyapa 3000 g 100% $18,00 | 3000 g $18,00

$18,00

COSTO TOTAL + 2%

$18,36

Procedimiento:

Harina de joyapa

Lavar y secar la fruta.

Extender en una bandeja y secar al sol durante 3 o 4 dias.

Procesar la joyapa.

Pasar la fruta procesada por un colador para retirar los jugos de la
fruta.

Colocar en una lata de horno la fruta procesada.

Llevar al horno por lapsos de 10 min a 170°maximo varias veces
hasta conseguir que esté totalmente seca.

Licuar la materia seca o0 pasar por un extractor para conseguir un
polvo suelto (harina).

Fotografia:
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3.3.3.1 Bizcocho de joyapa

Fichatécnica de pionono de joyapa relleno con crema chantilly de queso.

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de Pionono de joyapa relleno con crema Fecha: 10/07/2023
lareceta: chantilly de queso.
Numero porciones: |10 Peso 1229 %Costo de 0,33%
porcion: ingrediente:
Costo por porcién: [$1,25 P.V.P: $1,75 Tiempo de 60min
elaboracion:
COSTO DE
Receta imi i
Rendimiento Costo Bruto Unidad RECETA
Ingredientes Cantidad U.M %Rinde Costo Cant. U.M
Bizcocho de joyapa
Harina de joyapa 0,250 g 100% $3,00 | 0254 g $2,00
Harina pastelera 0,150 g 33% $1,20 0,454 g $0,39
Huevos 0,180 g 100% $0,60 /0,180 g $0,60
Azucar 0,100 g 22% $1,10 0,454 g $0,24
Esencia de vainilla 0,015 mi 13% $0,80 0,120 | ml $0,10
Crema chantilly de queso
Crema de leche 0,350 ml 70% $2,30 0,500 ml $1,61
Azlcar impalpable 0,150 g 33% $2,50 0,454 g $0,82
Vainilla 0,020 mi 17% $0,80 0,120 | ml $0,18
Queso crema 0,040 g 33,33% $1,10 0,120 g $0,38
Queso fresco 0,020 g 4% $1,50 0,454 g $0,07
COSTO TOTAL $6,61
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + $6,72
2%
Procedimiento: Fotografia:
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Bizcocho de Joyapa Batir

huevos y azucar

Tamizar harina de joyapa, harina pastelera en un recipiente.
Agregar a la mezcla batida con movimientos envolventes.
Engrasar un molde rectangular y colocar papel para hornear.
Esparcir la mezcla a lo largo del molde.

Llevar al horno precalentado a 180°.

Crema chantilly de queso

Batir la crema de leche bien fria agregar azucar impalpable,
Escencia de vainilla y queso crema Batir hasta que espese.
Extender la crema a lo largo del bizcocho y enrollar.
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3.3.3.2 Pan
Fichatécnica de pan de joyapa.

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Pan de joyapa Fecha: 16/07/2023
NUumero porciones: 5 Peso 759 %Costo de 75%
porcién ingrediente:
Costo por porcién: $0,21 P.V.P: $0,24 Tiempo de 60 min
elaboracion:
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA
Ingredientes Cantidad UM %Rinde Costo |Cant. |U.M
Pan de joyapa
Harina de joyapa 0,060 g 100% $3,00 | 0,250 g $0,52
Harina de trigo 0,200 g 100% $0,65 | 0,454 g $0,08
Sal 0,010 g 100% $0,95 | 0,454 g $0,02
Azucar 0,050 g 100% $0,65 | 0,454 g $0,07
Levadura 0,010 g 88% $2,84 | 0,250 g $0,11
Huevo 0,030 g 85% $0,71 | 0,120 g $0,17
Mantequilla 0,024 g 100% $1,10 | 0,454 g $0,05
COSTO TOTAL $1,02
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
COSTO TOTAL + 2% $1,05
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Procedimiento:
Pan

Agregar todos los ingredientes secos mezclar e incorporar con los
liquidos amasar hasta conseguir una masa homogénea, dejar reposar

hasta que duplique

tamafno. Porcionar la masa en

bolitas de 75 gramos, dejar reposar hasta que dupliquen su tamafio.
Pintar con huevo y hornear a 180 grados celsius durante 15 minutos.

Fotografia:

| |
3.3.3.3 Quimbolitos
Fichatécnica de quimbolitos a base de joyapa.
RECETA ESTANDAR UCUENCA
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Quimbolito de joyapa con chocolate | Fecha: 10/07/2023
caliente.
Numero porciones: 5 Peso 2749 %Costo de 0,33%
porcion ingrediente:
Costo por porcién: $1,14 P.V.P: $3,42 Tiempo de 60min
elaboracion:
DE
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad |COSTO
RECETA

Ingredientes

Cantidad |U.M %Rinde

Cost |Cant. |U.M
0
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Quimbolito de joyapa
Haria de joyapa 0,250 g 55% $3,00| 0,250 g $1,65
Harina de maiz 0,150 g 33% $1,50| 0,454 g $0,49
Polvo de hornear 0,015 g 18% $0,50 | 0,080 g $0,09
Mantequilla 0,080 g 67% $1,201| 0,120 g $0,80
Leche 0,120 ml 12% $1,10| 1000 ml $0,13
Queso crema 0,060 g 40% $1,30| 0,150 g $0,52
Esencia de vainilla 0,005 ml 4% $0,80 | 0,120 ml $0,03
Huevo 0,060 g 33,33% $0,60| 0,180 g $0,20
Azucar 0,075 g 17% $1,10| 0,454 g $0,18
Pasas 0,030 g 38% $1,00| 0,080 g $0,37
Hojas de achira 3 u 100% $0,15 3 u $0,15
Chocolate caliente
Leche 0,350 mi 35% $1,10| 1000 mi $0,38
Chocolate amargo 0,090 g 20% $1,00| 0,454 g $0,19
Azucar 0,050 g 11% $1,10| 0,454 g $0,12
Canela 0,030 g 38% $0,30 | 0,080 g $0,11
../ | |
COSTO TOTAL $5,59
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America COSTO TOTAL + 2% $5.70
Procedimiento: Fotografia:
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Quimbolito de joyapa

Tamizar la harina de joyapa y harina de maiz también polvo de hornear.
Colocar en un recipiente las harinas tamizadas hacer un volcan en el
centro de las harinas, poner mantequilla, leche, queso crema, esencia
de vainilla mezclar ligeramente.

Batir claras a punto de nieve adicionar el azlcar y las yemas.

Agregar a la mezcla de las harinas mover para que se incorporen.
Colocar la mezcla en el centro de la hoja de achira.

Afadir pasas.

Doblar la hoja y cerrarla.

Colocar los quimbolitos formados en una olla tamalera.

Dejar cocinar al vapor por 30 min.

Chocolate caliente

Colocar leche y canela en una olla.

Adicionar chocolate amargo en pastilla.

Agregar azlucar y mover hasta que se disuelva la pastilla de chocolate.
Dejar hervir por 30 min.
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3.3.3.4 Hot cake

Fichatécnica de hot cake acompafiado de crema batida y frutas picadas.

78

[IRECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Hot cake de joyapa acompafiado con| Fecha: 16/07/2023
frutas picadas y té de joyapa y canela.
NUumero porciones: 3 Peso 90g %Costo de 85%
porcion: ingrediente:
Costo por porcién: $0,53 P.V.P: $0,56 Tiempo de 30 min
elaboracion:
COSTO DE

Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | RECETA
Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo [ Cant. |U.M
Hot cake de joyapa
Harina de joyapa 0,045 g 100% $0,65 | 0,250 g $0,11
Harina de trigo 0,105 g 100% $0,65 | 0,454 g $0,15
Azucar 0,040 g 100% $0,65 | 0,454 g $0,05
Huevos 0,065 g 100% $0,45 | 0,120 g $0,24
Leche 0,050 g 100% $1.00 | 1,000 g $0,05
Aceite 0,035 g 100% $3,00 | 1000 g $0,10
Joyapa 0,050 g 80% $2,50 | 0,200 g $0,62
Fresas 0,050 g 80% $1,25 | 0,250 g $0,25

. . . COSTO TOTAL $1,57
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Silvana Jennifer Caldas Segarra- Ménica Andrea Monje Quinde




UCUENCA

79

COSTO TOTAL + 2%

$1,60

Procedimiento:

Agregar la harina de joyapa y de trigo junto con el aceite, la leche y las

yemas de huevo.

Batir las claras de huevo hasta punto nieve y agregar el azicar en dos

tiempos.

Mezclar las dos masas con movimientos envolventes.
En un sartén agregar un poco de masa y cocer.

Servir con fruta picada.

Fotografia:

3.3.3.5 Panna cotta

Ficha técnica de panna cotta de joyapa

RECETA ESTANDAR

JCUENCA

IENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Panna cotta de joyapa con| Fecha: 10/07/2023
caramelo fundido
NUmero porciones: 4 Peso 1769 %Costo de ingrediente: 0,33%
porcién:
Costo por porcion: $0,57 | P.V.P: $1,71 Tiempo de elaboracién: 60min
COSTO DE
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad RECETA
Ingredientes Cantid | U.M %Rinde Costo Cant. U.M
ad
Panna cotta de joyapa
Crema de leche 0,250 mi 50% $1,75 0,500 ml $0,87
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Huevo 0,060 33,33% $0,60 0,180 $0,20
Azucar 0,050 11% $1,10 0,454 $0,12
Canela 0,010 20% $0,50 0,050 $0,10
Vainilla 0,005 mi 4% $0,80 0,120 ml $0,03
Jugo de naranja 0,010 ml 100% $0,20 0,050 ml $0,04
Joyapa 0,020 g 4% $3,00 0,250 g $0,08
Caramelo fundido
Azlcar 250 g 55% $1,10 0,454 g $0,60
Jugo de limon 40 mi 100% $0,20 0,040 ml $0,20

COSTO TOTAL $2,24

COSTO TOTAL + 2% $2,28
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: |Fotograf|'a:

Panna cotta de joyapa

Separar las yemas de la clara.

|Calentar la crema de leche no hervir.

Afadir la vainilla, canela, jugo naranja y azucar para infusionar la
crema de leche, quitar del fuego y dejar que se temple.

Retirar las ramas de canela.

Agregar las claras poco a poco y batir con un batidor manual.
Colocar en un sartén azucar y jugo de limon, dejar fundir a fuego
medio. Verter el caramelo en un molde haciendo movimientos para
gue cubra toda superficie y paredes del molde y dejar enfriar.
Echar la mezcla de las claras al caramelo frio.

Llevar al horno precalentado a 150° por 40 min, pasado el tiempo
retirar del horno, dejar enfriar y llevar al frio para poder desmoldar.
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3.3.3.6 Galleta
Fichatécnica de galletas.
B =L
RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Alfajor de joyapa con dulce de Fecha: 10/07/2023
leche
NUumero porciones: 10 Peso 35g %Costo de ingrediente: 0,33%
porcion:
Costo por porcién: $0,76 P.V.P: $0,90 Tiempo de elaboracién: 60min
COSTO DE
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad RECETA
Ingredientes Cantidad | U.M %Rinde Costo Cant. |UM
Alfajor de joyapa
Harina de joyapa 0,200 g 22% $2,00 0,200 g $2,00
Maicena 0,195 g 43% $1,10 0,454 g $0,47
Azlcar 0,045 g 10% $1,10 0454 | g $0,10
Mantequilla 0,040 g 20% $1,50 0,200 | g $0,30
Huevo 0,040 g 33,33% $0,80 0,120 g $0,26
Polvo de hornear 0,005 g 6% $0,50 0,080 | g $0,03
|[Dulce de leche

Leche entera 0,250 ml 25% $1,10 1000 | ml $0,27
Azucar 0,080 g 18% $1,10 0,454 g $0,19
Bicarbonato 0,030 g 15% $1,00 0,200 g $0,15
Vainilla 10 ml 8,33% $0,80 0,120 | ml $0,06
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COSTO TOTAL

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL + 2%

82

$3,52

$3,57

Alfajor de joyapa

|ICremar mantequilla y azucar.

Agregar las yemas a la mezcla de uno en uno.

Tamizar harina de joyapa y polvo de hornear, agregar esto a la
mezcla.

Batir hasta conseguir una masa suave sin grumos

Amasar con las manos hasta conseguir una masa espesa.
Extender la masa con un rodillo, dejar un grosor de medio centimetro.
Cortar con moldes cortadores de 5 cm de didmetro.

Colocar en una lata de horno enharinada.

Llevar al horno por 7 min a 180°.

Sacar y dejar enfriar, untar dulce de leche y colocar otro encima.

Dulce de leche
Colocar los ingredientes en una olla a fuego medio.

Revolver hasta que el azucar este disuelta, reducir el fuego.
Dejar reducir la leche significativamente y mover hasta que tome un
color pardo o caramelo. Dejar enfriar y reservar.

Procedimiento: Fotografia:
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3.3.3.7 Crepes

Fichatécnica de crepes rellenos con crema batida y frutas picadas.

Receta Estandar UCU ENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Crepes de joyapa rellenos de crema| Fecha: 12/08/2023
batida con fruta picada.

NUumero porciones: 6 Peso 150 g %Costo de 93%
porcion: ingrediente:

Costo por porcion: 0,60 P.V.P: 0,63 Tiempo de 60 min

elaboracion:
Receta Rendimiento |Costo Bruto Unidad COSTO DE
RECETA

Ingredientes Cantidad |U.M %Rinde Costo |Cant. |UM

Harina de trigo 0,090 g 85% $0,76 | 0,454 g $0,15

Harina de joyapa 0,060 g 100% $0,65 | 0,250 g $0,15

Leche 0,085 g 100% $1,00 | 1000 g $0,08

Esencia de vainilla 0,005 g 100% $0,75 | 0,050 g $0,07

Aceite 0,085 g 100% $3,00 | 1000 g $0,25

Crema batida

Crema de leche 0,250 g 100% $2,50 | 0,500 g $1,25
Azlcar 0,100 g 100% $0,65 | 0,454 g $0,14

Fruta picada

Mora 0,075 g 95% $1,05 | 0,250 g $0,31
Joyapa 0,075 g 100% $2,78 | 0,250 g $0,83
Fresa 0,075 g 90% $1,11 | 0,250 g $0,33

COSTO TOTAL $3,56

COSTO TOTAL + 2% $3,63
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento:

Mezclar todos los ingredientes y procesar hasta que la mismos no tengan

grumos.
En un sartén agregar un poco de mantequilla y masa, dejar cocer.
Batir la crema de leche y agregar el azucar.

Picar la fruta para decorar.

Armar las crepes con un poco de cremay decorar con fruta

Fotografia:
3.3.4 Bebidas
3.3.4.1 Colada de joyapa
Fichatécnica de colada de joyapa
Receta Estandar UCU ENCA
Nombre de la receta: Colada de joyapa y pan de yuca Fecha: 10/07/2023
Numero porciones: 3 Peso 210g %Costo de 0,33%
porcion: ingrediente:
Costo por porcién: $1,09 P.V.P: $3,27 Tiempo de 60 min
elaboracion:
COSTO DE RECETA
Receta Rendimiento |Costo Bruto Unidad
Ingredientes Cantidad.N (U.M %Rinde Costo [Cant.B |U.M
Colada
Harina de joyapa 0,250 g 100% $3,00 | 0,250 g $3,00
Panela 0,080 g 40% $1,00 | 0,200 g $0,40
Azlcar 0,050 g 11% $1,10 | 0,454 g $0,12
Clavo de olor 0,008 g 100% $0,10 | 0,008 g $0,10
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Ishpingo 0,008 g 100% $0,10 | 0,008 g
Pimienta dulce 0,008 g 100% $0,10 | 0,008 g
Cedrén 0,015 g 50% $0,40 | 0,030 g
Harina de maiz 0,050 g 11% $1,50 | 0,454 g
Pulpa de joyapa 0,050 g 11% $2,00 | 0,454 g
Pulpa de mora 0,050 g 11% $1,50 | 0,454 g
Pan de yuca

Almidon de yuca 0,100 g 22% $2,50 | 0,454 g
Queso 0,080 g 18% $1,50 | 0,454 g
Huevo 0,020 g 33,33% $0,40 | 0,060 | g
Polvo de hornear 0,008 g 10% $0,50 80 g
Sal 0,003 g 0,3% $0,65 | 1000 g

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL + 2%
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$0,10
$0,10
$0,20
$0,16
$0,22
$0,16

$0,55
$0,26
$0,13
$0,05

$0,01

$5,22

$5,38

Procedimiento:

Colada de joyapa

Colocar en agua tibia la harina de joyapa y maiz junto con las especias
y azucar, hervir por 5 minutos.

Agregar la pulpa de joyapa y pulpa de mora.

Agregar panela rallada y cedron.

Dejar hervir hasta que espese.

Cernir las impurezas. Servir

caliente.

Pan de yuca

Tamizar el almidén de yuca, polvo de hornear y sal.
Formar un volcan en el centro y agregar yema de huevo.

Fotografia:
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Amasar agregando leche.
Formar bolas pequefias de 20 gramos.

Engrasar una lata de horno y colocar las bolas de pan separadas.
Llevar al horno precalentado a 180°.

86
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3.3.4 Evaluacion de la propuesta gastrondomica por un grupo de experto

Con el fin de obtener una valoracion a cerca de las propuestas se desarrollé una degustacion
de platillos elaborados a base de joyapa poniendo en practica diferentes técnicas culinarias,

aplicando una rabrica de calificacion con 9 invitados expertos en el tema.

RUBRICA DE EVALUACION

Tema: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS CON BASE EN JOYAPA (Macleania Rupestris)
PARA LA ELABORACION DE PROPUESTAS GASTRONOMICAS”.

Evaluador:
RECETA

Escala de calificacion |Excelente Bueno [Regular ([Malo

Aroma

Color

Sabor

Textura

Presentacion

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

RECETA

Escala de calificaciéon |Excelente Bueno Regular [Malo

Aroma

Color
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Sabor

Textura

Presentacién

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

RECETA

Escala de calificacion | Excelente Bueno Regular | Malo

Aroma

Color

Sabor

Textura

Presentacion

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

RECETA

Escala de calificacion | Excelente Bueno Regular Malo

Aroma

Color
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Sabor

Textura

Presentacién

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

RECETA

Escala de calificacion | 1. Excelente 2. 3. Regular | 4.
Bueno Malo

Aroma

Color

Sabor

Textura

Presentacion

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

3.5 Recopilacién de datos de textura, sabor y presentacién de los productos

Para recopilar los datos sobre las caracteristicas de la fruta de estudio, se realiz6 una
tabulacién de la rabrica entregada a los invitados, sé evalué aroma, textura, color, sabor,

montaje del plato y presentacion del mismo.
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Tabla 4: Invitados

Invitados

1 Mg. Santiago Carpio

2 Mg. Jessica Guaman

3 Mg. Maria Augusta Molina

4 Ing. Dennise Pefia

5 Mg. Damian Matute

6 Mg. Gustavo liiguez

7 Mg. Carlos Jiménez

Fuente: Elaboracion propia

Los cuadros de calificacion se los realiz6 de la siguiente manera 1 siendo excelente, 2 siendo
muy bueno, 3 siendo regular y 4 siendo malo, a continuacién, se presentan las tablas de

calificacion de los 5 tiempos presentados a los comensales.

Presentacion 1.

El primer platillo que se presento fue pera en hojaldre con almibar de joyapa, la calificacion que
se obtuvo fue de 2.5/ 4 en aroma, textura, sabor, color, montaje y presentacion del platillo,

las recomendaciones de los comensales fueron, el almibar de joyapa debe tener mayor protagonismo en el

platillo.

Figura 24: Presentacion 1
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Pera en hojaldre con almibar de joyapa

3
0I IIII III III || II

N

=

Aroma Textura Presentacion Monta'ﬁ ) _
u Mg. Santlago Carplo l Mg. Jessica Guaman B Mg. Maria Augusta Molina
W Ing. Dennise Pefia B Mg. Damian Matute B Mg. Gustavo Ifiguez

W Mg. Carlos Jimenez

Fuente: Elaboracion propia.

Presentacion 2.

Se presentd a los comensales lomo fino de cerdo relleno acompafiado de puré de papa,
vegetales salteados y salsa de joyapa, la calificacion que obtuvo el platillo es de 2,8/ 4 en
aroma, color, sabor, textura, montaje y presentacion del plato, en observaciones de los
expertos se recomendod no utilizar espesantes para la salsa ya que puede tener un sabor muy
invasivo opacando el sabor de la joyapa, ademas se podria utilizar el fruto como relleno del

lomo para brindarle mayor protagonismo.
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Figura 25: Presentacion 2

Lomo de cerdo relleno, pure de papa con salsa agridulce de joyapa

y vegetales salteados

45
4
3.5
3
2.5
2
15
i
0.5
0

Aroma Color Sabor Textura Presentacion

M Mg. Santiago Carpio

B Mg, Jessica Guaman

B Mg. Maria Augusta Molina
M Ing. Dennise Pena

B Mg. Damian Matute

B Mg Gustavo Ifiguez

M Mg. Carlos Jimenez

Fuente: Elaboracion propia

Presentacion 3.

Montaje
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A los docentes se les presentd un pionono de joyapa relleno de crema vy frutos rojos, el plato
obtuvo una calificacion de 2,3/4, en aroma, sabor, textura, color, montaje y presentacion, las
recomendaciones por los comensales, fue que el pionono deberia tener mayor porcentaje de
harina de joyapa ya que el sabor era algo escaso, ademas de relleno se podria remplazar con

coulis de joyapa para aportar relevancia al fruto.

Figura 26: Presentacion 3

Pionono de joyapa relleno de crema chantilly con frutos

rojos

35
3
2.5
2 -
15
1
0.5
0 : =

Aroma Color W Mgplessica Guamanextura Prasentacion Montaje

B Mg. Mariz Augusta Molina
M ing. Dennise Pefia

B Mg. Damian Matute

B Mg Gustavo Ifiguez

M Mg Carlos Jimenez

Fuente: Elaboracién propia
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Presentacion 4.

Se presenté un postre de tartaleta dulce rellena de mousse de joyapa y acompafiada con
frutos frescos, la calificacion que obtuvo es de 2,8/ 4 en aroma, sabor, color, textura, montaje
y presentacion del plato. Las observaciones por parte de los comensales fue el sabor del
mousse es muy bueno ya que se puede sentir la textura de la fruta ademas que con las
técnicas e ingredientes adecuados el sabor de la fruta se mantiene, se podria acompafar la

tartaleta con frutos como arandanos y joyapa fresca puesto que éstos pertenecen a la misma

familia.
Figura 27: Presentacion 4
Tartaleta rellena con mousse de joyapa

4

35

3

25

2

15

0s "

0

Color W Mgalgsgica G'Ja'"ar'Tewmla Presentacion Montaje
M Mg. Maria Augusta Molina

M ing. Dennise Pena

M Mg. Damian Matute
M Mg Gustavo Ifiguez
W Mg Carlos Jimenez

Fuente: Elaboracion propia.
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Presentacién 5

A los docentes se les presentd una bebida alcohélica tradicional de Cuenca conocida como
mistela, saborizada con coulis de joyapa y macerada con aguardiente la calificaciébn que
obtuvo la bebida es de 2.8/4, las recomendaciones de los comensales fueron que para realizar

este tipo de bebida se debe utilizar vodka para que su sabor no sea invasivo.

Figura 28: Presentacion 5

Mistela de joyapa

IR TIATe

Abmg. Maria AdchterMolma Sabor Textura Presentacion Montaje
.Ing Deam,e Pefia

O FEF N MW

Fuente: Elaboracién propia.
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Conclusién

Al finalizar este proyecto de intervencion se llegé a concluir que, aprovechar de la joyapa, una
fruta andina propia de la region serrana dentro del &rea gastrondmica, revaloriza la existencia
de la misma, nos da identidad propia al realizar preparaciones sencillas y elaboradas dentro
de la cocina, pero también al hacer uso de dicha fruta nos involucramos en la parte
investigativa la cual permite conocer hechos histoéricos, origen, caracteristicas organolépticas
y nutricionales entre otras areas, en la cual este arbusto aporta un valor: alimenticio,
ambiental, medicinal y ancestral, generando conciencia al momento de aprovechar este
producto.

En lo consiguiente de esta tesis la joyapa al ser una fruta proveniente de un arbusto ha
plantado raices en las partes desérticas altas, en zonas andinas sus frutos estan listos para
consumirse en los meses de octubre y noviembre en las localidades de Shifia — Nabon y
también en Loja - Saraguro los cuales fueron recolectados en dicho tiempo, para la
planificacion experimental de este proyecto, lo que se consiguié dentro de este tiempo de
experimentacion fue satisfactorio ya que la fruta se adapto facil y rapido a las preparaciones
preseleccionadas esto permitié identificar ventajas y desventajas al usar diferentes técnicas
de preparacion con la fruta.

Como parte final tras analizar conceptos y toda la investigacién realizada y sobre todo lo mas
importante, los resultados de la planificacibn experimental con la joyapa, se desarrollo
técnicas culinarias las mismas que sirven para elaborar propuestas gastronémicas a base de
esta fruta, como también formular recetas estandar y con esto generar identidad propia a las
preparaciones, ademas de esto, se busca originar conciencia en hacer uso de una fruta que

es propia de la zona y devolverle el valor étnico que ha perdido con el paso del tiempo.
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Recomendaciones.

Al utilizar la joyapa se recomienda usar la fruta fresca ya que si se almacena por periodos
largos de refrigeracion o en congelacion la fruta pierde un 70% de sus propiedades
fisicoquimicas, al momento de trabajar con la fruta descongelada el mayor problema que
presenta es la perdida de textura y sabor, al no contar con estas 2 caracteristicas importantes
el resultado que se obtiene es una textura flacida con poca materia fisica a tratar, el sabor
tiende a oxidarse en exceso y se vuelve amaderado lefioso el cual no favorece a las
preparaciones.

También se aconseja que al implementar la joyapa en preparaciones como: almibar, jalea,
salsa, reduccion, vinagre, mistela, entre otros se utilice a mayores porcentajes la fruta, ya que
al sufrir cambios fisicoquimicos provocados por los procesos de las diferentes técnicas la
joyapa disminuye su aroma y sabor.

Trabajar la joyapa con técnica de deshidratacion para obtener: chips, confituras, fruta
deshidratada simple, etc. es lo mas recomendable ya que se usa la fruta completa y se
aprovechan todas las propiedades de la fruta.

Para realizar la mistela de joyapa lo mas recomendable es utilizar un licor de suave para no
opacar el caracteristico sabor de la fruta, ademés se recomienda fermentar en un envase de
vidrio hermético a temperatura ambiente.

Para las preparaciones de bizcochos, galletas, crepes, wafles, hot cakes se debe utilizar maximo el

30% de harina de joyapa para que los productos no sean pesados.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION.

Aplicacién de técnicas culinarias con base en joyapa (Macleania rupestris) para la

elaboracién de propuestas gastronémicas.

2. NOMBRE DE ESTUDIANTES/CORREO ELECTRONICO

Silvana Jennifer Caldas Segarra silvana.caldas@ucuenca.edu.ec
Ménica Andrea Monje Quinde monica.monje@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion se fundamenta en que hoy en dia los habitos
alimenticios han ido experimentando varios cambios, en la actualidad se busca
mantener el equilibrio entre lo saludable y lo nutritivo para lo cual se consume frutas,
verduras, granos etc., los mismos que son de facil acceso y al ser productos
asequibles han quitado el valor étnico de la Joyapa (Macleania rupestris) especie
frutal propia de la sierra ecuatoriana

Para poner en marcha el proyecto se realizara un levantamiento de informacién
bibliografica, en el que se detalla el uso de la joyapa, dentro de la gastronomia
especificamente en propuestas gastronémicas. En esta investigaciéon bibliografica,
se analizaran las ventajas y propiedades de la joyapa, una vez obtenida toda la
informacién se efectuara la parte practica con la ayuda de fichas técnicas estandar
para la formulacién de cada receta, con la finalidad de conocer las caracteristicas
organolépticas del producto final. Por otra parte, se busca disefiar unos productos

que se adapten a las nuevas tendencias alimentarias.

Para el desarrollo del proyecto se emplearan metodologias de investigacion
cuantitativa y cualitativa. Entre la metodologia cualitativa se realizara pruebas de
degustacion a través de la aplicacion de una evaluacion sensorial, para conocer el
grado de aceptacion del producto y la experiencia acerca del consumo de lo
propuesto. También se emplea la metodologia cuantitativa con la realizacién de

Silvana Jennifer Caldas Segarra — Moénica Andrea Monje Quinde
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ensayos que permitird conocer las propiedades organolépticas de la joyapa.
Finalmente, toda la informacion recopilada y las practicas en laboratorio seran
documentadas para permitir aprovechar las técnicas y productos propuestos

Palabra clave: Joyapa, técnicas culinarias, propiedades nutricionales
4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

En la antigiedad las personas aprovechaban todos los frutos de la naturaleza ya
que en ese entonces la accesibilidad a ciertos productos de ahora no tenian tanto
alcance, por otra parte las frutas que eran consumidas por los pobladores eran
étnicas ya que se daba sdlo en ciertos lugares lo que daba como resultado que
estas tengan un valor unico tanto por sus propiedades nutricionales como
organolépticas como es el caso de la fruta Joyapa de nombre cientifico (Macleania
rupestris), esta fruta ha perdido su valor tanto que ya no es consumida y pocos
conocen de la misma. Para contrarrestar este inconveniente se propone alternativas
con preparaciones gastronémicas en las cuales el producto principal para realizar
las mismas sera la Joyapa, logrando con esto revalorizar esta fruta y darle el valor

por medio de distintas preparaciones en platos dulces como salados.
5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Para saber qué es la joyapa ( Macleania rupestris) o uva camarona tomaremos
como referencia a Carlos Méndez (2022).Desarrollo de subproductos culinarios a
partir de la fruta joyapa y su aplicacion en una linea de reposteria En dicho
documento menciona qué la joyapa (Macleania rupestris) es una fruta
qué normalmente se desarrolla en las aituras crece desde Nicaragua hasta el norte
de Pert , entre los 1500 a 4100 m de altitud, es una fruta qué se puede consumir
desde su estado original hasta realizar preparaciones cémo vino, mermeladas,
jaleas e incluso utilizar en reposteria.

En la revista NaturalistaCo ( 2018) Uva camarona menciona qué es una planta muy
importante en medicina tradicional ya qué sus hojas y flores son utilizados para
curar dolores estomacales ademas de cuadros de diarrea, es un arbusto qué puede
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llegar a crecer a lado de arboles para enredarse y alcanzar altura, sus hojas son
ovaladas o elipticas, sus flores son rosadas en forma de botella, sus frutos pueden
cargar en cada racimo hasta los 14 frutos, de sabor dulce y carnoso, de color
morado qué normalmente es donde se puede consumir ya qué la misma esta
madura.

En Ecuador la especie de joyapa crece en la Sierra es apreciada por las personas
que visitan localidades rurales, se dice también es consumida por los osos de
anteojos y aves. Es un fruto qué ademas de ser delicioso tiene varios beneficios
para la salud del humano con propiedades antioxidantes.

La joyapa al ser una fruta carnosa de sabor dulce es adecuada para usarse en la
cocina siguiendo técnicas adecuadas que garanticen la conservacion de sus
propiedades, teniendo en cuenta lo antes dicho, lo que se propone es utilizar la
joyapa en procesos de caramelizacion para la obtencion de: almibar, coulis, salsas,
jaleas y mousse, e implementar en el area repostera y en salsas para uso en platos
de sal, segin (Velasco, 1983) en su libro “La Historia Natural” menciona que se
puede usar la joyapa en este proceso mencionado ya que al contener diferentes
tipos de azlcares esta fruta permite que la técnica de caramelizacion tenga buen
resultado, de igual forma al usar en la obtencién de almibar, coulis, jalea y mousse
se logra una consistencia adecuada que es necesaria en la reposteria, sin hacer uso
de agentes quimicos lo que garantiza la conservacién de sus propiedades
organolépticas.

Para el uso de la joyapa en salsas se aplica una reduccién de liquido que en cocina
de sal se lo denomina asi, segin los autores Artacho, A. M., Artacho, J. A. M., &
Leal, R. L. (2007). Dando como resultado una salsa agridulce que sabe bien
acompariando a los cortes de carne que son un elemento en las preparaciones de

sal en cocina.

También se propone utilizar la técnica de fermentacion haciendo uso de la joyapa
(Macleania rupestris) para obtener vino, vinagre, chicha y champus. Utilizaremos la
obra de Julio Villanueva (2005) Microbiologia son cambios quimicos y crecimientos
de microorganismos se designa como nombre de fermentacion y putrefaccion. La
putrefaccion es la descomposicion qué como producto tiene un resultado de mal
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olor, en cambio la fermentacion da resultado alcoholes o acidos organicos, lo qué

permite la creacion vino y vinagre, ademas de la aparicion de levaduras qué hacen

posible la fermentaciéon por medio de este proceso se obtiene la chicha y champus.

Otra técnica aplicable a la joyapa es el secado al sol de forma natural segtn (Casp
& Abril, 2003) esta técnica es la mas antigua y menos costosa en la que se
aprovecha la temperatura del sol al ser expuestas las frutas y verduras sobre
bandejas, que acelera este proceso, al recibir este calor se reduce la cantidad de
agua presente en el elemento dando como resultado un producto de calidad ya que
se extrae el agua del alimento y la proliferacién de microorganismos se detendra
con esto se garantiza las propiedades nutricionales del alimento, el mismo que se
puede consumir directamente como un chips o0 en un té, en las dos alternativas el
producto después del secado conserva su calidad nutritiva.

De acuerdo con De Michelis, A., & Ohaco, E. (2012), en su libro “Deshidratacién y
desecado de frutas, hortalizas y hongos” para el proceso de deshidratacion de
frutas se utiliza un horno con ventilador, el mismo aporta aire fresco que se lleva la
humedad superficial de la fruta , mientras que el aire caliente aumenta el proceso, la
deshidratacion lleva horas o dias, los sabores y los colores mejoran a bajas
temperaturas, ya que no sélo se evapora el agua sino también los aromas volatiles,
lo recomendable es poner la fruta en rodajas finas, si son muy gruesas puede que el
alimento se pudra por el interior antes de que esté del todo seco y esto da como
resultado una rodaja de fruta con textura cauchosa, lo que imposibilita la trituracion
para transformar en harina, el uso mas provechoso que se le puede dar a esta
técnica es implementar la accién mecénica para convertir esta fruta deshidratada en
harina la misma que al ser transformada en polvo (Harina), se le da diversos usos
en la panaderia al elaborar pan, de igual forma en la pasteleria, se usa para
preparar bizcochos, muffin, galletas, pannacotta y hasta colada.( Valdés, 2008).
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6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTO

General

Aplicar técnicas culinarias con base en joyapa (Macleania rupestris) para la
elaboracién de propuestas gastronémicas

Especificos

. Conocer las caracteristicas organolépticas y propiedades nutricionales de la

joyapa (Macleania rupestris).

. Establecer preparaciones culinarias con el uso de la joyapa (Macleania
rupestris).
. Desarrollar técnicas culinarias para la elaboracion de las propuestas

gastrondémicas a base de la joyapa (Macleania rupestris) y realizar un recetario.

Meta|

Al término de este proyecto, se obtendran 20 recetas estandar con diferentes
métodos de elaboracion utilizando la joyapa (Macleania rupestris), los mismos que
contaran con caracteristicas organolépticas apetitosas y sobre todo saludables
dignos de un producto de alta calidad.

Transferencia de resultados

Al culminar este proyecto se entregara un documento final impreso al Centro de
documentacion Juan Bautista Vasquez de la Universidad de Cuenca y a su
repositorio institucional, este documento servira de base para la formulaciéon y
aplicaciéon de productos saludables dentro de la gastronomia.

Impactos

El impacto social que se pretende del proyecto es capacitar a los pobladores de las
zonas donde se da la joyapa asi también proveer buenas practicas de manufactura

dentro de los procesos aplicados para que asi los mismos utilicen la fruta para
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diferentes preparaciones tanto dulces como saladas que permitan destacar y
potenciar los multiples beneficios de este producto como también devolverle su valor
étnico. Por otra parte, se pretende que cada persona pueda realizar estas
preparaciones e incluirlo dentro de su alimentacién ya que la propuesta cuenta con
diferentes técnicas culinarias que al ser aplicadas en la materia prima esta alarga su

vida util y puede ser usada el mayor tiempo posible.
7. TECNICAS DE TRABAJO

Se ha determinado que en el presente trabajo de intervencién tendra un enfoque
mixto debido a que se abordan temas tanto practicos como investigativos el uso de
una metodologia cuantitativa y cualitativa estan presentes en los objetivos
especificos que ayudaran al correcto desarrollo de la investigacién. Una de las
técnicas sera el analisis de documentacién bibliografica mediante el instrumento de
repositorios en donde se estudiaran datos bibliograficos sobre los porcentajes de
materia prima, tiempo de elaboracion y conservacion del producto. De igual manera
se analizard las caracteristicas organolépticas y se utilizara fichas técnicas
estandarizadas en donde ird registrado todo el proceso de elaboracién de las
recetas. De acuerdo con el objetivo especifico nimero 3 el enfoque es cualitativo ya
que mediante pruebas de degustacion realizada a tres expertos en gastronomia se
conocera el grado de aceptacion del producto (analisis sensorial). A su vez se
pretende que las personas conozcan otra forma de consumir la joyapa (Macleania
rupestris) mediante distintas preparaciones. Se aplicara la investigacion descriptiva
ya que previo a la elaboraciéon de las propuestas se conocera las caracteristicas
principales de la joyapa y seguido de esto se realizara la formulacion de las recetas,
a la vez se tomara en cuenta la investigacion experimental ya que se realizara
prueba error para llegar a una formulacién adecuada de cada producto, seguido de
esto la degustacion sera un factor importante con el objetivo de conocer el grado de
aceptacién de cada preparacion.
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9. TALENTO HUMANO

Aplicacién de técnicas culinarias con base en joyapa (macleania rupestris)

para la elaboracion de propuestas gastronomicas.

Recurso Dedicacién [ Valor por hora | Valor Total |

$

Director 4 horas/mes/ 6 meses . 12,50 300,00 |
| Estudiante 1 20 horas semanales por 6 | 2,82 338,40 |

Silvana o Be

Caldas T N E

Estudiante 2 |20 horas semanales por 6 2,82 338,40

Ménica —

s 5! ke ARSI L ) Sl
| Total 976,80
R = s ) — e ) b B |
Fuente: M | de jos de titulacion de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, Uni idad de Cuenca

Elaboracién: Silvana Ca‘ldas. Ménica Monje
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10. RECURSOS MATERIALES

Aplicacion de técnicas culinarias con base en joyapa (macleania rupestris)

para la elaboracion de propuestas gastronémicas.

i Cantidad | Rubro q6 i ) | Valor$§ |

| 200 Ue cLdo ERIOGEPIS o (Lo deuCIS: OnE 1910s: “ouL [ 20,00 |

| 100 u ‘ Impresiones e : | 25,00 |

| 4u : Esferos graficos {200 |

10u | Carpetas de papel e hdaan o

| 2OGUS 3 Emphstad - o0 [oH0L GeHLsqo  GRUSE " 4500

Ingredientes & P ?56:50 1

f Equipos de computo (memoria USB, cargador para | 100,00

bouraugs uf laptop, gqgiifonqs,'mquse) 7 | _
Total 345

Fuente: Manual de trabajos de titulacién de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, Universidad de Cuenca
Elaboracion: Silvana Caldas, Monica Monje
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11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Aplicacién de técnicas culinarias con base en joyapa (macleania rupestris)
para la elaboracién de propuestas gastronémicas.

P e era hatg W T PSR
10 E 12 [3[a 5|6
™ 1. Obtencién y organizacién de informacion. X
2. Discusion y distincion de la informacion. X

3. Redaccion y revision. |

4. Trabajo de laboratorio.

5. Analisis y recopilacion de informacion en funcién a
los objetivos especificos. ; X
6. Redaccién trabajo final.

7. Revision final. s L x|
0] PPND 0 S
8. Presentacion del proyecto terminado. T Bt Tx !
| e ! Tx]
Rl R RS T R I S S T e 7 ,J ' S|
Fuente: de jos de ti i6n de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, Universidad de Cuenca
Elaboracién: Silvana Caldas, Ménica Monje
12. PRESUPUESTO
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Aplicacion de técnicas culinarias con base en joyapa (macleania rupestris)
para la elaboracion de propuestas gastronémicas.

Concepto Aporte = del | Otros | valor
estudiante $ aportes $ total $

 Talento humano et " 300,00 938,40
(Investigadores) 3,1' ggg | ,
Director l 4 j

| Estudiante 1

| Estudiante 2

" Gastos de movilizacion | 60,00 180,00
Transporte 100,00
Subsistencias 20,00

. Alojamiento |

" Gastos de investigacién | 45,00 385,00
Insumos 50,00
Material de escritorio 0,00
Bibliografia 140,00
Internet 150,00
Materia prima = et e i =
Equipos, laboratorio y | 100,00 100,00
maquin;ria Computador y ‘ ‘
accesorios

" Otros 100,00 { 100,00 |

TOTAL s i 2781,00 |

Fuente: Manual de trabajos de titulacién de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, Universidad de Cuenca
Elaboracién: Silvana Caldas, Ménica Monje
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13. Esquema

Abstract

Agradecimiento

Dedicatoria

Introduccion

Capitulo 1 Caracteristicas organolépticas, propiedades nutricionales y analisis
sensorial

1.1 La joyapa

1.1.1 Antecedentes

1.1.2 Caracteristicas organolépticas
1.1.3 Propiedades nutricionales
Capitulo 2 Técnicas de elaboracién, usos y composicion de las propuestas.
2.1 Técnicas Culinarias

2.1.1 Caramelizacién

2.1.1.1 Descripcién

2.1.1.2 Usos

2.1.1.3 Composiciéon

2.2 Fermentacion

2.2.1 Descripcién

2.2.2 Usos

2.2.3 Composicion

2.3 Deshidratacion

2.3.1 Descripcién

2.3.2 Usos

2.3.3 Composicion

Capitulo 3 Fichas Técnicas Gastronémicas
3.1 Fichas Técnicas

3.2 Caramelizacion

3.2.1 Jalea

3.2.2 Almibar

3.2.3 Coulis
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3.3.4 Mousse

3.3.5 Salsa agridulce

3.3 Fichas Técnicas

3.2 Fermentacion

3.2.1 Bebida tipo vino a base de joyapa
3.2.2 Champus de joyapa

3.2.3 Chicha de joyapa

3.2.4 Vinagre

3.3 Deshidratacion

3.3.1 Chips de joyapa

3.3.2 Té de joyapa

3.3.3 Harina

3.3.3.1 Bizcocho de joyapa

3.3.3.2 Pan

3.3.3.3 Quimbolitos

3.3.3.4 Hot cake

3.3.3.5 Pannacotta

3.3.3.6 Galletas

3.3.3.7 Crepes

3.3.4 Bebidas

3.3.4.1 Colada de joyapa

3.4 Evaluacion de la propuesta gastronémica por un grupo de expertos.
3.5 Recopilacién de datos de textura, sabor y presentacién de los productos

Conclusion

Bibliografia

Anexos

ANEXO 1: DISENO APROBADO POR EL CONSEJO DIRECTIVO
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Anexo B: Fotografias de ingredientes de las recetas.

Pure de joyapa.

Nota. Ingrediente, Caldas (2023).

Vinagre de joyapa
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Nota. Vinagre, Caldas (2023).

Nota ingredientes para las distintas preparaciones fotografias tomadas por Silvana Caldas.

Anexo C: Fotografias degustacion por parte de docentes invitados.

Degustacion final por parte de nueve invitados.

Nota: Mesa de degustacion. Fotografia, Caldas (2023).
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Entrada: pera en hojaldre y culis de joyapa.

Nota: Entrada. Fotografia, Caldas (2023).

Fuerte: Lomo relleno, vegetales salteados y salsa de joyapa.

Nota: Plato fuerte. Fotografia, Caldas (2023).
Postre 1. Pionono de joyapa.
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Nota. Postre 1, Caldas (2023).

Postre 2. Tartaleta rellena de mousse de joyapa.

e

Nota. Postre 2. Fotografia, Caldas (2023).

Bebida. Mistela de joyapa
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Nota. Bebida, Caldas (2023).

Anexo D: Rubrica de calificacion por parte de docentes invitados.
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RUBRICA DE EVALUACION

Tema: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS CON BASE EN JOYAPA
(MACLEANIA RUPESTRIS) PARA LA ELABORACION DE PROPUESTAS

GASTRONOMICAS”.

Fecha: 21/09/2023

Hora: _lth

Evaluador: Mg. Jessica Guaman

RECETA / Entrada

Pera en hojaldre bafiado con almibar de joyapa

Escala de calificaciéon

Aroma

1. Excelente 2. Bueno | 3. Regular | 4. Malo

Color

Sabor

Textura

Presentacion

'

Montaje

Observaciones
Recomendaciones

SJl( 1 & (('t\\(.’l-L (i(' (IJ‘(.(k"\'I(‘) ?;_,\(‘VQ
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RECETA / Plato Fuerte

Lomo de cerdo relleno con pure de papa, salsa agridulce
de joyapa y vegetales salteados
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RECETA / Postre

Pionono de joyapa relleno de crema chantilly con frutos
rojos
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RECETA / Postre Tartaleta rellena con mousse de joyapa
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RECETA / Bebida Mistela de joyapa
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RUBRICA DE EVALUACION

Tema: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS CON BASE EN JOYAPA
(MACLEANIA RUPESTRIS) PARA LA ELABORACION DE PROPUESTAS

GASTRONOMICAS".
Fecha: 21/09/2023

Hora: |9 30

Evaluador: Mg. Maria Augusta Molina

RECETA / Entrada

Pera en hojaldre bafiado con almibar de joyapa
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RECETA / Plato Fuerte

Lomo de cerdo relleno con pure de papa, salsa agridulce
de joyapa y vegetales salteados

Escala de calificacion

1. Excelente 2. Bueno | 3. Regular 4. Malo
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RECETA / Postre

Pionono de joyapa relleno de crema chantilly con frutos
rojos

Escala de calificacion

1. Excelente 2. Bueno | 3. Regular 4. Malo
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RECETA / Postre Tartaleta rellena con mousse de joyapa
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RECETA / Bebida Mistela de joyapa

Escala de calificacion
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RUBRICA DE EVALUACION

Tema: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS CON BASE EN JOYAPA
(MACLEANIA RUPESTRIS) PARA LA ELABORACION DE PROPUESTAS

GASTRONOMICAS".

Fecha: 21/09/2023

Evaluador: Mg. Santiago Carpio

Hora:

Aol 30

RECETA / Entrada

Pera en hojaldre bafiado con almibar de joyapa
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RECETA / Plato Fuerte

Lomo de cerdo relleno con pure de papa, salsa agridulce

de joyapa y vegetales salteados
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RECETA / Postre Pionono de joyapa relleno de crema chantilly con frutos
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RECETA / Postre

Tartaleta rellena con mousse de joyapa
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RECETA / Bebida

Mistela de joyapa
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