UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR - UNIB.E

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Trabajo de titulacion para la obtencion del Titulo de Ingeniero en Administracion

de Empresas Gastrondémicas

Preparacion de postres a base de pulpa de penca de nopal (Opuntia ficus-
indica L.) en el sector de Mascarilla, Valle del Chota, provincia del Carchi,

Ecuador.

Autor:

Andrea Alexandra Martinez Pujota.

Director:

Lic. Inés Marin

Quito- Ecuador

Diciembre -2015



CARTA DE AUTORIA DEL TRABAJO

Los criterios emitidos en el presente trabajo de titulacion “Preparacién de postres
a base de pulpa de penca de nopal (Opuntia Ficus-indica L.) En el sector de
Mascarilla, Valle del Chota, provincia del Carchi, Ecuador”’, asi como los
contenidos, ideas, analisis, conclusiones y propuesta técnica; son de exclusiva

responsabilidad de mi persona, como autora del presente documento.

Autorizo a la Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E) para hacer de
este documento disponible para su lectura o lo duplique total o parcialmente, de
considerarlo pertinente, segun las normas y regulaciones de la institucion, citando

la fuente.

Andrea Alexandra Martinez Pujota

Quito, Agosto, 2015



AGRADECIMIENTO

Agradezco infinitamente a Dios, mis padres y familiares fuente de fortaleza,
colaboracion y apoyo por nunca permitir que abandonara mis suefios, dia a dia

compartieron alegrias y tristezas de este logro que parecia inalcanzable.

Agradezco a mis profesores llenos de sabiduria y conocimientos que
compartieron conmigo, guiando mis habilidades y destrezas logrando hacer de mi

una persona llena de amor y gusto por la profesion.

Gracias Mami Lu, que desde el cielo has cuidado de mi y cada vez que pedi tu

ayuda, respondiste mostrandome hacia donde ir, siempre estaras en mi corazén.

Andrea Alexandra Martinez Pujota



DEDICATORIA

Le dedico este trabajo a mi madre, quien estuvo a mi lado a cada instante
apoyandome, alentandome a continuar y levantarme aun cuando no tenia fuerzas
para hacerlo; sin sus consejos y amor no podria haber continuado después de la

primera caida.

A mi familia que siempre me impulso a luchar por este suefio y no me dejaron
abandonarlo cuando las cosas se ponian dificiles, estuvieron a mi lado para

decirme jTU puedes! , los amo a todos ustedes que conforman mi gran familia.

Sin ustedes no podria haberlo logrado.

Andrea Alexandra Martinez Pujota



INDICE DE CONTENIDOS

CARTA DE AUTORIA DEL TRABAJO ......coiiviieeeeeeeeeeeee et i
AGRADECIMIENTO ......cuviieteeeeeeeeeteeee et ee et s ettt es e teas st aesees e saeaens ii
DEDICATORIA.....oouiiieeeteeeeee ettt ettt eesen s aeaeenennas iv
INDICE DE CONTENIDOS .....coouiiieietieceeeeeeteee et een et n e v
INDICE DE TABLAS ..ottt ete et eae s X
INDICE DE GRAFICOS ......ooiiieeeeeeeeeeeee e Xiii
INDICE DE ANEXOS ..ottt en et en et en st en et enens Xiv
RESUMEN ...ttt ettt s et s et en ettt es st e et een s st tes s seneenens XV
CAPITULO |
L.INTRODUGCCION ...ttt e eae e eae s 1
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......cooiieiiieeieeeeeeee e en e 2
1.2, JUSTIFICACION. ..o, 3
1.3. OBJIETIVOS ..ottt n e n ettt en e 4
1.3.1. OBIETIVO GENERAL......cocoiiieeieeeeeeeeeeeee e et ee e en e nn e 4
CAPITULO II
2. MARCO TEORICO......coi oottt 6
2.1. BREVE RESENA HISTORICA DE LA GASTRONOMIA. .......cccooveviireeenn. 6
2.3. RESENA HISTORICA DE LA REPOSTERIA Y PASTELERIA .......cccocueue.... 7
2.3.1. REPOSTERIA ..ottt 7
2.3.2. TECNICAS DE REPOSTERIA. .....ociitiiieeiecieeeeeeeee e 7
2.3.2. PASTELERIA. ...ttt 9



2.3.4. CLASIFICACION DE MASAS ......oootiiieiieieeeee e 10

2.4. MAQUINARIA, BATERIA Y HERRAMIENTA DE COCINA. ....c.cocvevevrrrnnn. 10
2.5. LA REPOSTERIA EN EL ECUADOR.........cooieeieeeeeeeee et eneens 11
2.6. GENERALIDADES DEL NOPAL. ......cociitieeeeees et en s e 13
2.6.1. ORIGEN DEL NOPAL. ...c.evivitieieeeeeeeeee e es et en et en s 13
2.6.2. DESCRIPCION. .....coiuiiieieceiieeeeeeeeee e 14
2.6.3. CARACTERISTICAS DE LA PLANTA DE NOPAL. ......covveveeieeeerrerennn, 14
2.6.4. DESCRIPCION BOTANICA. .....cuiiiiieeeteeeeeee et 15
2.6.5. VARIEDADES DE NOPAL. ......ovvvvieeeeeeeeeeeeeeeeee e 16

2.6.6. COMPOSICION QUIMICA DE LOS CLADODIOS (PENCAS) EN

DISTINTAS EDADES Y DIVERSIFICACION DE SU USO. ........cccceeveue.... 17
2.6.7. USOS CONOCIDOS DE LA PLANTA DE NOPAL. .....coovviiiiiieeeeieeeeinn 19
2.7. EL NOPAL EN LA GASTRONOMIA. ......ooiiiieieeeeeeeeeeeeeeeee e 20
2.8. USOS MEDICINALES DEL NOPAL. ...ttt 23
2.8.1. LAS CUALIDADES MEDICINALES DE LA PLANTA DE NOPAL. ............. 23
2.8.2. USOS DEL NOPAL EN LA MEDICINA TRADICIONAL. .....ccooviieiiiiieniinnnnn 23

CAPITULO IlI

3. METODOLOGIA .o, 24

3.1. INVESTIGACIONES Y USOS DE LA PLANTA DE NOPAL EN EL

ECUADOR .......ooueieieeeeeteee ettt en st ee st eensaen s e teensaeens 24
3.2. METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION.......cccoceeeeeeeeeeeeeeeeeee 24
3.2.1. METODO CIENTIFICO. ...viiuiiiiiiicieeieeteeeee e 24
3.2.2. METODO INDUCTIVO .....ooiiiiiieciecteeteeeee ettt 25
3.2.3. METODO DEDUCTIVO.....cciiiiiiiecieetecteeteeeee ettt 25
3.2.4. TECNICAS DE LA INVESTIGACION. ....cccoiiiiieiieieceeeeeeeeee e 26

vi



3.3  MUESTRA . e 26
3.3 1. FORMULA e 27

3.4. PROPUESTA TECNICA . ....cco ittt et e, 28

CAPITULO IV

4. RESULTADOS ESPERADOS Y ANALISIS. ....c.covoiiiiieeieeeceee e, 29
4.1. MACRO ENTORNO DEL NOPAL ...ttt 29
4.1.2. CONDICIONES POLITICAS ..o, 29
4.2. MICRO ENTORNO DEL NOPAL ...oouiiiiiiiiiiiiee et 29
4.2.1. EL NOPAL EN MASCARILLA ... 29
4.3. CONDICIONES SOCIALES ... 30
4.4. APLICACION DE ENCUESTAS. ...t 30
4.5. ANALISIS DE LA ENCUESTA Y TABULACION. .....c.covioviieieeeeeeeeeeeee, 30

4.6. RESULTADOS DE VALORACION DE TENTATIVA DE RECETAS Y
PREPARACIONES, EMPLEANDO PENCA DE NOPAL .......cocceiiiiiiiiiiienns 38

4.7. PROCESOS DE TRATAMIENTO DE LA PENCA DE NOPAL, PARA

SU EMPLEO EN FRESCO ...ttt 40
4.7.1. TRATAMIENTO POSTERIOR A LARECOLECCION.........ccccveveeverenne, 40
4.7.2. PROCESO DE TRATAMIENTO Y TRABAJO CON PULPA FRESCA. ..... 40
4.7.3. HERRAMIENTAS DE TRABAJO. ..o 40
4.7.4.PROCESO DE EXTRACCION DE JUGO. .....coveveiieeieceeeeeeeee e, 41
4.7.5. PROCESO DE ELABORACION DE HARINA DE NOPAL. .......cccceeveee... 41
4.8. RECETA ESTANDAR .....ooviiiiiieieeeteeeeeteete ettt 42
4.8.1 DONAS RELLENAS DE CREMA DE NOPAL ...t 43
4.8.2. EMBORRAJADOS DE NOPAL Y QUESO .......cooiiiiiiiiiiiiii e 46
4.8.3. GALLETAS DE NOPAL. ..ottt 48



4.8.4. GELATINA DE NOPAL Y TUNAS, CRUMBLE DE AVENA.........cccvvvvinnnnn. 50

4.8.5. MINI PIE DE NOPAL Y COCO ....ouuiiiiiiiiiiiiiii ettt 53
4.8.6. TARTALETA DE NOPAL CON MERENGUE ITALIANO. ........ccocvvviviiiiinnnn. 55
4.8.7. COCADAS DE NOPAL. ....coi ittt 58
4.8.8. GALLETAS INTEGRALES DE NOPAL Y QUINOA.......c.cceevieeeeeeae, 60
4.8.9. SHORT CAKE DE NOPAL .....ooitiiiiiei e 62
4.8.10. VOL AU VENT DE NOPAL......ottiiiiiiiiiiii e 64
4.8.11. HELADO DE NOPAL......coi it 67
4.8.12. BOMBONES DE NOPAL......oootiiiiiiei e 69
4.8.13. MERENGON DE NOPAL ......cooovitiitiietecteeeeeee ettt 71
4.8.14. CREMET DE NOPAL ..o 73
4.8.15. BIZCOCHUELO DE NOPAL CON HELADO DE ARAZA. ........c.cccccv..... 75
4.8.16. ESPONJIA DE NOPAL. .. .ottt 77
4.8.17. CREMOSA DE NOPAL Y BIZCOCHUELO DE CHOCOLATE................. 79

4.8.18. TARTITAS DE NOPAL A LA PLANCHA CON DURAZNOS

ESPECIADOS. ...ttt 81
4.8.19. BROWNIE DE CHOCOLATE Y NOPAL.......tciiiiiiiiiiiiic e, 83
4.8.20. TARTAR DE NOPAL Y FRUTAS DE TEMPORADA........ccooiiiiiiiiiiiiiin, 85
4.8.21. SORBETE DE NOPAL Y FRUTAS FRESCAS. ..., 87

4.8.22. PANNA COTA DE NOPAL Y TUNA CON TULIPANES DE CREMA

DE CACAD ...t 89
4.8.23. CHEESECAKE DE NOPAL ..ottt 91
4.8.24. PRISTINOS CON MIEL DE NOPAL ......coovieeieeeeeeeeeeeeeeeee e 93

4.8.25. PIONONO RELLENO DE CREMA DE LIMON Y DULCE DE

viii



CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......cooiiiiiiieeei e 98
5.1. CONCLUSIONES. ... ..o 98
5.2.RECOMENDACIONES ...t 99
GLOSARIO DE TERMINOS.......ooiiiiiii e 101
BIBLIOGRAFIA ..o 103
FUENTES INPRESAS ... 103
FUENTES VIRTUALES . ... e 104
ANEXOS e 108



INDICE DE TABLAS
TABLA NO.1 GRADO DE CONOCIMIENTO ACERCA DE LA PLANTA DE
NOPAL EN EL SECTOR DE MASCARILLA. ..., 31
TABLA NO. 2 CONOCIMIENTO DE LOS USOS ALIMENTICIOS Y
MEDICINALES DE LA PLANTA DE NOPAL EN EL SECTOR DE

MASCARILLA. . ..o 32
TABLA NO.3 CONOCIMIENTO DEL USO DE LA PLANTA DE NOPAL COMO
MEDICINA O ALIMENTO EN EL SECTOR DE MASCARILLA. .......... 33
TABLA NO. 4 CONOCIMIENTO DE LA PENCA DE NOPAL COMO ALIMENTO
EN EL SECTOR DE MASCARILLA.....oomiiieee e 34
TABLA 5 CONSUMO DE PREPARACIONES CON PENCA DE NOPAL EN EL
SECTOR DE MASCARILLA. ..o 35
TABLA NO. 6 PORCENTAJE DEL CONSUMO HABITUAL DE POSTRES,
DULCES O CONFITES EN EL SECTOR DE MASCARILLA.. ............ 36
TABLA NO. 7 EVALUACION DE ACEPTABILIDAD A LA PROPUESTA DE
POSTRES CON NOPAL EN EL SECTOR DE MASCARILLA.. .......... 37

TABLA NO. 8 RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD DE POSIBLES POSTRES
ELABORADOS CON NOPAL. ... 38



INDICE DE CUADROS
CUADRO 1. MAQUINARIA, BATERIA Y HERRAMIENTA DE COCINA

PROFESIONAL. ......viiiteiteeeee ettt eate e e eae e nenens 11
CUADRO 2 CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE Y DESCRIPCION DE LA

PLANTA. <ottt ettt st ee et e st e e te et e e, 14
CUADRO 3. TAXONOMIA BOTANICA DE LA PLANTA DE NOPAL................... 15
CUADRO 4. DESCRIPCION MORFOLOGICA. FUENTE: (INSTITUTO NACIONAL

DE  INVESTIGACIONE .....cooviiiiieeiieciecee et 16
CUADRO 5. VARIEDADES DE LA PLANTA......c.ooiiitieieie e 17
CUADRO 6. COMPOSICION QUIMICA DE LOS

CLADODIOS. .....coviiiiieiiieeeeeeee e, 18
CUADRO 7. COMPOSICION QUIMICA. PORCENTAJE CORRESPONDIENTE A

100GR DE NOPAL FRESCO. .....ooiiiiieiecieeeeeeeeee e 18

CUADRO 8. VALOR NUTRICIONAL. CUADRO DE VALOR NUTRICIONAL
CORRESPONDIENTE A 100 GR DE PULPA DE NOPAL FRESCO.. 19

CUADRO 9. USOS GENERALIZADOS DE LA PLANTA. ...coooiiiiiieeeee e 20
CUADRO 10. USOS DE LA PLANTA DE NOPAL EN EL ECUADOR. ................ 22
CUADRO NO 11 VALOR NUTRICIONAL, DONAS RELLENAS DE CREMA DE
@] ST 45
CUADRO NO. 12 VALOR NUTRICIONAL, EMBORRAJADOS DE NOPAL Y
QUESO. ..ottt 47
CUADRO NO. 13 VALOR NUTRICIONAL, GALLETAS DE NOPAL.................... 49
CUADRO NO. 14 VALOR NUTRICIONAL, GELATINA DE NOPAL Y TUNAS,
CRUMBLE DE AVENA. ......cootiee ettt 52
CUADRO NO. 15 VALOR NUTRICIONAL, MINI PIE DE NOPAL Y COCO......... 54
CUADRO NO. 16 VALOR NUTRICIONAL, TARTALETA DE NOPAL CON
MERENGUE ITALIANO. ....oovivieieee et 57
CUADRO NO. 17 VALOR NUTRICIONAL, COCADAS DE NOPAL. ................... 59
CUADRO NO. 18 VALOR NUTRICIONAL, GALLETAS INTEGRALES DE NOPAL
Y QUINOA. ..ottt 61
CUADRO NO. 19 VALOR NUTRICIONAL, SHORT CAKE DE NOPAL............... 63
CUADRO NO. 20 VALOR NUTRICIONAL, VOL AU VENT DE NOPAL. ............. 66
CUADRO NO. 21 VALOR NUTRICIONAL, HELADO DE NOPAL. .......c.cccoevn... 68

Xi



CUADRO NO. 22 VALOR NUTRICIONAL, BOMBONES DE NOPAL. ................ 70

CUADRO NO. 23 VALOR NUTRICIONAL, MERENGON DE NOPAL. ................ 72
CUADRO NO. 24 VALOR NUTRICIONAL, CREMET DE NOPAL. .........ccova.... 74
CUADRO NO. 25 VALOR NUTRICIONAL, BIZCOCHUELO DE NOPAL CON
HELADO DE ARAZA. ..ot 76
CUADRO NO. 26 VALOR NUTRICIONAL, ESPONJA DE NOPAL. ........c........... 78
CUADRO NO. 27 VALOR NUTRICIONAL, CREMOSO DE NOPAL Y
BIZCOCHUELO DE CHOCOLATE. ....covoiiieeieceeeeceee e, 80
CUADRO NO. 28 VALOR NUTRICIONAL, TARTITAS DE NOPAL A LA
PLANCHA CON DURAZNOS ESPECIADOS. .....c..ccoecveeeieeirieeeeenns 82
CUADRO NO. 29 VALOR NUTRICIONAL, BROWNIE DE CHOCOLATE Y
@] = R 84
CUADRO NO. 30 VALOR NUTRICIONAL, TARTAR DE NOPAL Y FRUTAS DE
TEMPORADA. ..ottt 86
CUADRO NO. 31 VALOR NUTRICIONAL, SORBETE DE NOPAL Y FRUTAS
FRESCAS. ..ottt ettt e ettt n et et st n et 88
CUADRO NO. 32 VALOR NUTRICIONAL, PANNA COTA DE NOPAL Y TUNA
CON TULIPANES DE CREMA DE CACAO. ......ceeveeeieeeeeeeeeee e 90
CUADRO NO. 33 VALOR NUTRICIONAL, CHEESECAKE DE NOPAL.............. 92

CUADRO NO. 34 VALOR NUTRICIONAL, PRISTINOS CON MIEL DE NOPAL. 94
CUADRO NO. 35 VALOR NUTRICIONAL, PIONONO RELLENO DE CREMA DE
LIMON Y DULCE DE NOPAL......ccueiviiteeieeeeieeeeeee e e ee e e 97

Xii



INDICE DE GRAFICOS

GRAFICO 1. PORCENTAJE DE CONOCIMIENTO DEL NOPAL..........cccucu.e.... 31
GRAFICO NO.2. CONOCIMIENTO DE LOS USOS ALIMENTICIOS Y
MEDICINALES DE LA PLANTA DE NOPAL........ccoiiiiiiiiiieiiiin, 32
GRAFICO NO.3. USO DE LA PLANTA DE NOPAL COMO MEDICINA O
ALIMENTO . ... 33
GRAFICO NO.4. CONOCIMIENTO DE LA PENCA DE NOPAL COMO
ALIMENTO. et 34
GRAFICO NO.5. CONSUMO DE PREPARACIONES CON PENCA DE NOPAL..
........................................................................................................ 35
GRAFICO NO.6. CONSUMO HABITUAL DE POSTRES, CONFITES O DULCES.
........................................................................................................ 36
GRAFICO NO.7. EVALUACION DE POSIBLE CONSUMO DE POSTRES CON
NOPAL. .. 37
GRAFICO 8. VALORACION DE APOYO DE TENTATIVA DE PREPARACIONES..
........................................................................................................ 39

GRAFICO NO. 9. VALORACION DE APOYO DE TENTATIVA DE
PREPARACIONES. ...t 39

Xiii



ANEXO 1.

ANEXO 2.

ANEXO 3.

ANEXO 4.

ANEXO 5.

ANEXO 6.

ANEXO 7.

FRESCA..

ANEXO 8.

INDICE DE ANEXOS

MODELO DE ENCUESTA. ... 108
FORMATO DE RECETA ESTANDAR. .....ccocooiviiiicieeee e, 110
MAQUINARIA, BATERIA Y HERRAMIENTA DE COCINA............... 111
BATERIA DE COCINA.......ooiiiieeeeeeeeeee e 113
HERRAMIENTAS DE COCINA. MAQUINARIA DE REPOSTERIA.. 114
DESCRIPCION MORFOLOGICA DEL NOPAL. .......cccovevevererenee, 115
PROCESO DE TRATAMIENTO Y TRABAJO CON PULPA

........................................................................................... 117
TEMPERATURA DE CHOCOLATE.....coiiii e 119

Xiv


file:///F:/tesisi%20arreglada%20andreaaaa%202.docx%23_Toc427262791

RESUMEN

El nopal es una planta endémica del continente americano, sirvi6 como alimento y
medicina a los pueblos aborigenes que lo habitaban, un referente de la cultura
Mexicana; con la llegada de los colonizadores se difundio por el resto del mundo y
gracias a sus caracteristicas para adaptarse a los cambios climéticos prolifero,

desarrollando distintas variedades.

En el Ecuador los pueblos afro-descendientes ubicados en la sierra centro norte,
trabajan con la planta para extraer su fruto que es comercializado en las
temporadas de invierno, pero el uso de la planta como alimento es desconocido.
Basandonos en estudios realizados fuera del pais y adaptdndolos a las
caracteristicas de las plantas existentes en el sector de Mascarilla, Valle del
Chota se ha desarrollado la investigacién para elaborar postres utilizando como

materia prima la penca de nopal fresca.

Teniendo en cuenta las caracteristicas organolépticas, nutricionales y medicinales
para un mejor desarrollo de productos, que permitan el establecimiento de un
recetario; la informacion relevante, clara y concisa acerca de los procesos y
procedimientos de tratamiento para la penca, asi también los de reposteria y

pasteleria que destaquen su uso.

De este modo potenciar el aprovechamiento de la planta fuera de las temporadas
de cosecha y un insipiente manejo de nuevas alternativas gastronémicas,

utilizando técnicas adecuadas.

Palabras clave: Nopal, penca, valor nutricional, fibra soluble, Mascarilla.
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CAPITULO 1.

1. INTRODUCCION

La presente investigacion centra su interés en recolectar y sintetizar toda la
informacion inherente a la planta de nopal, socializando sus caracteristicas
alimenticias y aplicaciones gastronomicas con los habitantes del sector de
Mascarilla, Valle del Chota, Provincia del Carchi.

El nopal es un alimento poco conocido y consumido en el Ecuador, por la limitada
informacion y desinterés existente, en las zonas donde se produce es minima la

utilidad que se tiene.

Los objetivos de la investigacion son el conocimiento de la planta desde sus
caracteristicas primarias hasta su implementacion en el desarrollo de
preparaciones dulces como son los postres. Destacando la utilidad gastrondémica
de las pencas, contenidos nutricionales, beneficios que provee su consumo y
utilidad en la produccién de derivados, generando una fuente informativa para las
mujeres de la asociacion “Maria del Carmen”, que trabajan en iniciativas de

desarrollo sustentable con la fruta que se obtiene de esta planta.

La sociabilizacion de los procedimientos, técnicas y métodos a través de los
cuales se aprovecha de manera mas adecuada las caracteristicas organolépticas

de la penca de nopal.



1.1. Planteamiento del problema

La presente investigacion centra su interés en el desarrollo de postres empleando
como materia prima la penca de nopal (Opuntia Ficus-indicalL.), fresca y
procesada para almacenamiento, En el sector de Mascarilla, Valle del Chota,
Provincia del Carchi. (Sistema de indicadores sociales del pueblo afroamericano,
2015)

Mascarilla tiene una poblacion de 1200 habitantes, el 30% de ella se dedica a las

tareas agricolas en plantaciones nopaleras, el producto mas importante que se
extrae es la tuna, con ella se trabajan procesos artesanales e industrializados de
siembra y recoleccién. De la planta y sus diferentes partes, la informacién
referente a las edades Utiles, tiempo de cosecha, procesos de recoleccion,
limpieza, tratamiento y conservacion es escasa, imposibilitando a los pobladores
utilizar sus recursos, en la produccién de derivados como los antes mencionados.
(ElI Comercio, 2014)

El recurso alimenticio o materia prima, brinda facilidades a las personas para
usarla, por estar a su alcance, sin embargo los carentes conocimientos acerca de
sus caracteristicas organolépticas y los procesos adecuados con los cuales
trabajarla, infieren en que a las pencas solo se utilicen para la siembra y puedan

diversificarse sus uso, para ser empleada con diferentes fines.

El nopal puede ingerirse crudo y cocido, segun datos recolectados por la
“Universidad de Guanajuato —México, ayuda al tratamiento de problemas
gastrointestinales, gracias a la cantidad de fibra soluble que contiene, este es uno
de los varios beneficios que se le adjudican en otros lugares del mundo, y que son
ignorados por la falta de investigaciones en las que estén planteadas técnicas de

elaboracion de productos en el pais. (Instituto nacional de ecologia.Mex., 2007)

Las preparaciones gastronémicas, concretamente los postres que se pueden
realizar utilizando derivados de la penca de nopal, requieren estudio e
identificacion de cuan factible es su uso como materia prima en el sector, los

beneficios que provee realizarlos, ingerirlos o comercializarlos.



1.2. Justificacion.

Actualmente en el Ecuador se impulsan proyectos de desarrollo agricola,
aprovechamiento del recurso alimenticio del pais, fomentando la mejora
econémica en sectores donde los trabajos artesanales son el medio de

subsistencia.

El presente proyecto de investigacion estd motivado en demostrar los usos
culinarios de la pulpa de nopal y la socializacion de productos alimenticios
derivados de esta, a través de la elaboracion de postres; a los pobladores del
sector de Mascarilla, lugar donde se trabaja con esta planta de forma agricola.

Es importante para las personas de este lugar, conocer las maneras como se
pueden aprovechar los recursos alimenticios con los que cuentan, el tipo de suelo
en esta area de la zona Norte del pais es arido, con laderas erosionadas, la
mayor cantidad de vegetacion se desarrolla en la cuenca del rio Chota y las
temporadas de lluvia son estacionales y esporadicas. (Valencia, 2013)

A pesar de esas condiciones climéticas y del suelo el nopal se desarrolla y
reproduce incipientemente en este sector, con ella se trabajan grandes
plantaciones y se obtiene su fruto (tuna), por temporadas de siembra y cosecha,
pero después de estas temporadas no existe aprovechamiento adecuado de la
planta en general, por el desconocimiento de sus potencialidades alimenticias.
(Andrade A., 2010)

Es necesario realizar un estudio para establecer datos concretos, respecto a las
caracteristicas organolépticas de la planta de nopal y de sus pencas (fuente de la
gue se obtendra la pulpa), que permitan a las personas del sector, entender e
interesarse por la utilizacion de esta para generar derivados, ademas de un

aprovechamiento integral de la planta fuera de las temporadas de cosecha.

Los procesos y herramientas con que se trabaja la extraccion del fruto, permite a
los pobladores tener un conocimiento empirico, acerca del tratamiento que se le

debe dar a la pulpa para su recoleccion. (Andrade A., 2010)

La implementacion de la pulpa de nopal en la elaboracién de postres, es una

manera para que los pobladores conozcan la penca de nopal como un alimento
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con diversas potencialidades, materia prima a su alcance y no requiere un trabajo

extra al que ya conocen.

Al hablar especialmente del Ecuador, uno de los atractivos gastronomicos en la
mayoria de ciudades son los dulces en ellos se aprovechan las materias primas
como: futas, oleaginosas, leguminosas, vegetales, de esta manera se aprovecha
los recursos alimenticios generados en el lugar, mejorando y potenciando su

economia.

Permitiendo apreciar la existencia de variedades tradicionales y no tradicionales
de preparaciones dulces como: tortas, bizcochos, mermeladas, compotas,
merengues, galletas, confites, melcochas, entre otros; que forman parte del

entorno con el que el turista identifica a un sector.

En Mascarilla, en general el Valle del chota, es un lugar donde se puede adquirir
tuna y los dulces que se elaboran con ella artesanalmente, equiparando a estos
como productos caracteristicos o tradicionales, al usar la pulpa de nopal para
elaborar productos, se les brinda una nueva opcién de oferta para los pobladores,

en base a una nueva materia prima.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General.

Elaborar un estudio de las propiedades alimenticias y nutricionales de la penca
nopal (Opuntia Ficus-Indica L.), para elaborar postres que fomenten su empleo
como materia prima en el sector de Mascarilla, Valle del Chota, provincia de
Carchi.

1.3.2. Objetivos Especificos.

1. Fundamentar tedricamente las caracteristicas generales y nutricionales de
la penca de nopal, para fomentar el empleo de estd como materia prima
alimenticia en la elaboracién de postres.

2. Aplicar una encuesta en la asociacion “Maria del Carmen” en el sector de
Mascarilla, respecto a la utilizacion de la penca de nopal, para determinar

sus conocimientos de uso como alimento.
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3. Realizar una propuesta gastrondmica, estructurando recetas estandar con
procesos técnicos culinarios, utilizando la penca de nopal, para su empleo

por parte de las personas que conforman la asociacion “Maria del Carmen”.



CAPITULO L.

2. MARCO TEORICO

2.1. Breve resefia historica de la gastronomia.

La gastronomia, es el arte de encontrar una total armonia entre los alimentos y los
sentidos, de manera que estos puedan llenar armoniosamente cada uno de ellos

y satisfacer las necesidades de los individuos.

Los alimentos son una manera de dar a conocer, la riqueza de un lugar y la
manera en la que estos se preparan, conjuga cada uno de los elementos que

conforman la identidad de un pueblo.

La cocina es un menester que ha existido desde hace siglos, en un principio
estaba destinada a satisfacer la necesidad de alimentarse, con el paso del tiempo,
evolucién de las sociedades, conflictos, conquistas, descubrimientos y cambios; la
cocina tomo una forma distinta, se perfecciono en la bisqueda de sabores y

texturas que atrajeran a los comensales.

Siempre en busqueda de la satisfaccion del cliente, el trabajo en las areas de
cocina ha cambiado, cada persona que conforma el equipo busca tener mejores
conocimientos que especialicen su labor y es por esta razén que se han
constituido areas donde existe un responsable de trabajo como los que se

detallan a continuacién: (Armendaris, 2014)

1. Garde manger: Profesional encargado de los alimentos frios, ensaladas,
entremeses, aderezos, pates

2. Sausier: Responsable de la elaboracion de caldos, salsas, salteados,
estofados y entremeses.

3. Potager: Responsable de la preparacion de sopas y caldos para la
elaboracion de sopas y menestras.

4. Poissonier: Responsable de las preparaciones con pescados.
Entremetier: Responsable de las preparaciones con vegetales, almidones

y huevos.



6. Rotisseur: Responsable de las preparaciones al horno, asados de carnes
y respectivas salsas.

7. Grillardin: Responsable de los cocidos al grill, parrilla, fritura de carnes y
pescados.

8. Patissier: Responsable de la preparacion de productos de panaderia,
pasteleria y reposteria.

9. Charcuteria y carniceria: Preparacion de carnes crudas, corte y

preparacion de embutidos. (Castilla, 2014)
2.3. Resefa histérica de la reposteria y pasteleria.

2.3.1. Reposteria

En la antigledad la reposteria, era el area de la despensa en la que se
encontraban todos los insumos para elaborar la comida diaria. El repostero mayor
de un palacio, era la persona encargada de atender todas las necesidades de
alimentacion y supervisaba que se realizaran todas las actividades domésticas.

A principios del siglo XVIII, la palabra reposteria significaba el arte de preparar
pasteles, postres, dulces, turrones, dulces secos, helados y licores; considerada
como un arte delicado por la infinita variedad de ingredientes que se utilizan para

elaborar y decorar una gran variedad de postres con diferentes texturas.

Un elemento indispensable para la reposteria es el azucar, la mayoria de
preparaciones son dulces; otros ingredientes importantes son huevos, harina,

leche, mantequilla, manteca, chocolate, frutas, esencias y licores.

2.3.2. Técnicas de reposteria.

Las técnicas mas importantes en la reposteria y pasteleria son la coccion y
manejo del azlcar, preparaciones a base de frutas, cremas, salsas, merengues y

pastas.



Coccién del azucar.
El azucar es la base de todos los postres, el punto de coccion otorga a los postres
su textura particular, es importante que para el trabajo de cualquier preparacion

se cuente con un producto de calidad.

Puntos de coccion.
De acuerdo con el tiempo de exposicion del azdcar y agua, al calor la densidad

cambia presentando distintos puntos de coccion.

1. Jarabe o almibar.- Se alcanza a los 5 minutos de estar hirviendo. Se utiliza
en la elaboracion de compotas, embeber bizcochos.

2. Punto de hilo.- Al poner un poco entre los dedos indice y pulgar y al abrirlos
se forma un hilo poco resistente que se rompe facilmente. Se utiliza para la
confeccion de pasta de almendra y frutas en almibar.

3. Hilo fuerte.- Esta se forma al tomar entre los dedos y al abrirlos se crea un
hilo que se estira y no se rompe. Se utiliza para cremas mantequilla,
glaseados y fondant.

4. Bola blanda.- Para probarlo, se recure al agua fria, se mojan los dedos, se
toma un poco y se meten de nuevo al agua. Al trabajarla se formara una
bola blanda. Se utiliza para la preparacién del merengue italiano, confituras
y salsa muselina.

5. Bola dura.- Se prueba como la anterior formando una bola méas dura, como
si fuera de goma. Se utiliza para pastas y diversos postres.

6. Lamina o escarchado.- La bola que se forma es resistente, y al morderla se
pega en los dientes. Se utiliza para caramelos suaves.

7. Caramelo o lamina quebradiza.- Se forma una bola, el agua se ha
evaporado por completo, es un caramelo; si sigue en el fuego, el azucar se
empieza a dorar convirtiéndose en caramelo oscuro. Se utiliza para cubrir
bombones, azlcar hilado, cremas y turrones. El caramelo obscuro se

ocupa para caramelizar moldes o elaborar praliné.



Cremas

Las cremas son preparaciones hechas a base de crema, leche, huevos, almibar y
mantequilla. Su sabor se puede cambiar o mejorar utilizando esencias y licores;
las cremas mas conocidas son la inglesa, pastelera, chantilly y las cremas a la

mantequilla que tiene algunas variantes.

Variedades

1. Crema inglesa.- Preparacion a base de leche, azlcar, yemas, son las que
le daran consistencia a la crema. Si a la crema inglesa se le afiaden otros
ingredientes, esta toma el nombre del elemento, ejemplo, si se le agrega
caramelo sera al caramelo; esta crema se utiliza para la elaboracién de
helados, mousses y bavaroise. También se puede servir como postre.

2. Crema pastelera.- Similar a la crema inglesa, con una consistencia mas
espesa, contiene harina o0 maicena en cantidades similares o mayores a la
de yemas.

3. Crema a la mantequilla.- Preparacién elaborada a base de mantequilla
batida, se le incorpora crema inglesa, un almibar o merengue. Al preparar
estas cremas se debe cuidar que los ingredientes estén tibios para que se

puedan incorporar a la mantequilla y resulte una preparacion cremosa.

2.3.2. Pasteleria.

Se llama pasteleria a las preparaciones elaboradas a base de masa o pastas y
complementadas con cremas, almibares, caramelos, compotas y merengues. Un

pastel es una masa compuesta por varios ingredientes y cocida al horno.



2.3.4. Clasificacion de masas

Se clasifica en tres grupos; pasteles, pasteleria chica y pastas secas.

1. Pasteles: En este grupo se incluyen pasteles preparados con todas las
masas o pastas que se han visto dentro de las preparaciones basicas de la
reposteria, como el bizcocho o genovesa, del choux, de cake, de hojaldre
entre otras.

2. Pasta Choux: Es una pasta muy apreciada en la pasteleria por su gran
calidad. Tienen una consistencia apta para extender; aumenta su volumen
durante la coccion, transformandose en una pasta ligera y crujiente, con un
interior vacio ligeramente humedo.

3. Pasta de Cake: Estos pasteles son muy apropiados para presentarse en
varias capas o rellenos a base de confituras y cubiertos de merengues
italianos, fondant y coberturas de chocolate.

4. Pasta Hojaldre: Pasta compuesta por capas que se producen al cubrir con
masa la mantequilla.

5. Pasta Fermentada: Esta se utiliza generalmente en la panaderia, sin
embargo, también se ocupa para preparar pasteles bafiados con almibar o
licor.

6. Pastas Quebradas: Brisée, azucaradas, arenillas; son muy utilizadas en
los pasteles llamados tartas, pies o tartaletas.

7. Pasteleria chica: Se trata de los mismos pasteles grandes preparados en
porciones individuales para cada comensal; a esta variedad de pasteles
pequefios, de tamafio individual, se le llama también pasteleria francesa.

8. Pastas secas: Pastas secas o galletas, como su nombre lo indica, son

secas, quebradizas y azucaradas. (Mejia Soto, 2014)

2.4. Maquinaria, bateria y herramienta de cocina.

Para la elaboracion de las distintas preparaciones de postres y utilizaciéon de
distintas técnicas es indispensable contar con distintos materiales en la cocina

gue permitan tener un resultado de calidad.
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Cuadro 1. Maquinaria, bateria y herramienta de cocina profesional.
Fuente: (Ilexus editores, 2010) (Armendaris, 2014)

Maquinaria Bateria Herramienta
Hornos eléctricos, gas, Ollas Cucharas
conveccion y mixtos.
Cocinas gas y eléctricas Sartenes Varillas
Batidoras Latas Batidores
Amasadoras Moldes de metal, plastico Gubias
y vidrio
Molinos manuales, Bolws. Espumaderas
eléctricos
Licuadora Moldes de chocolateria Cuchillos
Procesador de alimentos  Repisas de enfriamiento Cucharones

Gratinadora
Tostadora
Planchas
Balanzas
Congeladores

Refrigeradores

Rejillas metalicas

Cortadores de masa
Rasquetas
Manga
Boquillas
Espétulas
Brochas y pinceles
Cucharas y tazas de
medida

Tamiz (cernidor o cedazo)

(Ver imagenes en Anexo 3, 4,5).

2.5. Lareposteria en el Ecuador.

La reposteria y pasteleria en el Ecuador, tiene un cambio total con la llegada de

los espafioles y la imposicion de nuevas tendencias religiosas, todo lo anterior a

ello es considerado cocina vernacula; junto a los colonos llegaron productos,

materias primas y alimentos nuevos, asi por la dificultad que representaba traer

las materias primas desde Espafia, se introdujeron en el ecosistema plantas,

semillas para obtener aquellos que los espafoles estaban acostumbrados a

comer.
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Las encargadas de preparar la comida en las casas espafiolas eran las sefioras y
ellas ensefiaban a los criados indigenas lo necesario para que pudieran
ayudarlas, pero la preparacion de postres, dulces y panes era una tarea que las
monjas de los distintos conventos que se establecieron en lo que hoy conocemos
como el centro Histérico de Quito realizaban exquisitamente siempre guardando
secretos de su preparacion. (Pasos Barrera, 2008)

En los conventos histéricos, donde se elaboraban dulces realizaban dulces en la
ciudad de Quito eran; El convento del Carmen Alto o del Carmen de San José, El
convento de Santa Catalina de Siena, El convento de Santa Clara y El
Monasterio de la Inmaculada Concepcion. En estos claustros se vendian desde
épocas coloniales dulces; vinos; hostias, galletas y pan, realizaban comida bajo
pedido, fragancias y cremas para las damas de la época. (Pasos Barrera, 2008)

Los procesos de elaboracion de productos de pasteleria y reposteria en el
Ecuador son diversos y van acorde a la region en que se realiza, la costa y cierra
se caracterizan por emplear de formas distintas los ingredientes y de integrar
frutas o vegetales de temporada en sus preparaciones, se debe tener en cuenta la
relevancia de los alimentos preparados artesanalmente por el gran valor historico
y la tradicion que les rodea con la que el pueblo ecuatoriano se familiariza gracias
a los aromas y sabores distintos asociados al hogar, casa, madres y abuelas
principales fuentes transmisoras del conocimiento empirico en la gastronomia,
transmitido por generaciones y también se ha conocido gracias a los libros que

hablan de ello.

La produccion de panes, dulces, biscochos de sal y dulce, galletas y pasteles y
una infinidad de delicias conocidas y apreciadas por muchos a lo largo del tiempo
fueron cambiando con la llegada de distintas materias primas provenientes de
lugares lejanos, paises ajenos u otros continentes y con el uso fueron asociados
directamente con las preparaciones que adquirieron protagonismo en las
festividades, cabe recalcar que en el Ecuador no existe un lugar donde no tengan
un dulce, confite, pan o pasta caracteristico que destaque el producto mas

consumido de la zona. (Ordoiiez, 1958)
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2.6. Generalidades del nopal.

2.6.1. Origen del nopal.

El nopal es la variedad con mayor distribucion de la familia de las cactaceas y
fueron nombrados como Cactus opuntia L. en el afio de 1753. Hoy en dia se
conocen la existencia de mas de 300 especies en el mundo, pero se reconocen
con nombre cientifico e informacidbn 220 especies. (Instituto nacional de

ecologia.Mex., 2007)

Es originario del continente americano, el género “Opuntia” se encuentra
distribuido desde Canada hasta Argentina; se establece principalmente en zonas
desérticas y semidesérticas. El nopal tunero fue llevado por los colonizadores
espafioles a Europa y desde alli se distribuyé a diferentes partes del mundo;
ahora se le encuentra en condicion cultivada y silvestre en Espafa, Portugal,
Italia, Chile, Estados Unidos, Brasil, Argentina, Israel, Sudafrica, Argelia, Jordania,

Japodn, entre otros. (Perez S, 1999)

En el Ecuador, la variedad mas comun de nopal es la Opuntia ficus-indica L. se
adapta a los cambios climéticos entre las estaciones de invierno y verano; evita la

erosion del suelo en temporadas de sequia.

En las provincias de Imbabura y Carchi (cuenca del Chota, Mira y Salinas), zona
norte del Ecuador, existen plantaciones nopaleras pertenecientes a 66
productores independientes y Asociaciones comunitarias, que cuentan con un
area cultivable promedio de 0.98 ha, dando un total de 65.1 ha en produccion. Se
sabe que el rendimiento es de 3000 Kg/ha. (centro de investigaciones familia
negra, 2007)

En las zonas costeras cercanas a las playas, donde el terreno es seco y semi
seco se producen nopales, pequefias plantaciones de usos limitados, en ellas se
trabajan proyectos de investigacion que impulsen su proliferacion y uso
agroindustrial. (Arias P, 2014)
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2.6.2. Descripcion.

El nopal (Opuntia ficus-indica L.), planta de la familia de las cactaceas endémica

de América, se la puede encontrar desde Canada, hasta las Pampas Argentinas.

Se han descrito hasta la fecha 125 géneros y 2000 especies entre ornamentales y

alimenticias. Es considerada una planta Xenofila, por su capacidad de adaptarse

a condiciones de extrema sequia, porque en el interior de sus pencas guarda

reservas de agua que recolecta en las temporadas de lluvia, lo que le permite

subsistir en terrenos desérticos, semi desérticos y aridos, por su gran versatilidad

de adaptacion a las diferentes zonas agroecoldgicas, el nopal es cultivable en

zonas donde la agricultura tradicional enfrenta dificultades para su desarrollo.
(Andrade A., 2010)

2.6.3. Caracteristicas de la planta de nopal.

Cuadro 2 Caracteristicas de la especie y descripcion de la planta.
Fuente: Information recolectada de FAO, boletin, 162, 2006

Genero

Opuntia

tipo

Arbustiva

y rastrera

Caracteristicas generales de la especie.

Especies Especies estudiadas
conocidas

2000 300

Descripcion de la planta
Altura Altura Forma
min.

3,5m

Max.
5m. Tallos formados por
pencas articuladas

entre si

Especies utilizadas por el

hombre
10-12

Longitud de la pencas

60-70 cm de ancho una

vez alcanzada la madurez
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Cuadro 3. Taxonomia botanica de la planta de nopal. Fuente: (Guerrero D., 2007)

Taxonomia de la Opuntia ficus-indica.

Reino plantae
Divisién Magnoliophita
Clase Magnoliopsidae
Orden Caryophyllales
Familia Cactaceae
Sub familia Opuntiodeae
Tribu Opuntiae
Genero Opuntia
Subgénero Opuntia
Especie Ficus-indica
N. cientifico Opuntia Ficus-indica.
N. comun Tuna

2.6.4. Descripcién boténica.

Es una planta que requiere pocas cantidades de agua para sobrevivir, su
desarrollo y crecimiento se produce acorde con la cantidad de pencas que
se van desarrollando, las mismas que una vez llegadas a su madurez total
se convierten en el tallo que sostendra a las nuevas pencas, flores y fruto.
(Aza E.Marcela, 2012)
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Cuadro 4. Descripcion morfologica. Fuente: (Instituto nacional de investigaciones
forestales, ganaderia'y pesca, 2008)

Descripcion morfologica de la planta de nopal.

Partes Caracteristicas
Son raices pivotantes, con ejes primarios que le sirven para

Raiz fijarse al suelo.
Gruesas, proporcionales al tamario del tallo.
Craso, erecto, ramificado y multiarticulado.

Tallo Tronco cilindrico y cladodios o pencas.
Posee cuticula gruesa, adaptado para almacenar agua en sus
tejidos.
Conocida también como Cladodio.

Hoja o Cilindricas y de forma ovalada, poseen areolas de las cuales

penca brotan las espinas, de color verde claro cuando estan tiernas y
oscuros cuando estan maduras, llegan a medir hasta 10cm de
alto.
Se localiza en la parte superior de las pencas, de tamafio

Flor proporcional con la penca, de colores vivos que pueden variar de

acurdo a la variedad de la planta, son hermafroditas anatémicas y
algunas son unisexuales y permanecen adheridas al fruto.
Es una baya unilocular polisperma.

Fruto De forma ovoide y esférica, sus colores y tiempo de maduracién

dependen de la variedad de la planta.

(Ver imagen en anexo 6)

2.6.5. Variedades de nopal.

Acorde con las investigaciones existentes, en el mundo existen mas de 300
variedades de nopal entre ellas constan las identificadas con nombre e
informacion taxondmica. Las no identificadas que cuentan solo con registros de

existencia.
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En el Ecuador

existen

tres variedades mas conocidas,

plantadas vy

comercializadas, con ellas se trabaja en las diferentes plantaciones establecidas

en nuestro pais.

Cuadro 5. Variedades de la planta. Fuente: (ANDRADE A., 2010)

Variedades de nopal

Opuntia ficus- indica.

Se desarrolla en terreno

arido y seco.

Variedad mas comun en
el mundo, es
caracteristica de los
altiplanos

Fruto de color verde
claro.

Nombres comunes tuna
fina”, “Tuna de castilla”,

“tuna mansa”

Opuntia megacantha.
Se desarrolla en terrenos

Secosy semi secos.

Variedad que se
desarrolla en zonas con

climas variable y frios.

Fruto de coloracién rojo o
rosa
Nombre comun Tuna,

Tunal.

Opuntia amyclaea.
Se desarrolla en zonas
planas, aridas con
presencia de minerales.
Variedad que se
desarrolla en climas

calidos

Fruto color amarillo

Nombre comun tunero o

nopalera.

2.6.6. Composicion quimica de los cladodios (pencas) en distintas edades y

diversificacion de su uso.

La penca de nopal, para poder ser considerada un elemento Gtil dependiendo del

uso que se le requiera dar, debe cumplir con parametros de tiempo en edad. La

razon principal es que el resultado que se obtiene al trabajar con la materia prima

equivocada representa una pérdida, al emplear pencas tiernas 0 muy maduras.
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Cuadro 6. Composicion quimica de los cladodios. Fuente: (ANDRADE A., 2010)

Composicion quimica de los cladodios (penca) de distintas edades %(MS)

y diversificacion de su empleo.

Edad o Protein _ Fibra
. descripcion Grasa Ceniza Empleo.
Afos a cruda
0.5 nopalitos 9.40 1.00 21.00 8.00 Comestible
Penca Produccion
1 5.40 1.29 18.20 12.00
madura de fruta
Produccion
2 Penca 4.20 1.40 13.20 14.50
de fruta
3 Penca 3.70 1.33 14.20 17.00 Siembra
Alimento
Tallo
N 2.50 1.67 14.40 17.50 para
suberificado
ganado

Cuadro 7. Composicién quimica. Porcentaje correspondiente a 100gr de nopal fresco.
Fuente: (Aza E. Marcela, 2012)

Composicién gquimica de la penca de nopal

componente Nopal
Humedad % 94.33
Proteina (x6,25) 0.48
Grasa % 0.11
Fibra % 1.06
Cenizas % 1.60
carbohidratos 2.43
Vitamina C (mg/100g*) 23.11
Ca% 0.339
Na % 0.0183
K % 0.145
Fe % 0.322
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Cuadro 8. Valor nutricional. Cuadro de valor nutricional correspondiente a 100 Gr de pulpa
de nopal fresco. Fuente: (Andrade A., 2010).

Concepto Contenido

Porcién Comestible 78.00

Energia (Kcal) 27.00
Proteina(gr) 1.17
Grasas(gr) 0.30
Carbohidratos (gr) 5.60
Calcio (mg) 93.00
Hierro (mg) 1.60
Tiamina (mg) 0.03
Rivoflavina (mg) 0.06
Niacina (mg) 0.03
Ascorbico (mg) 8.00

2.6.7. Usos conocidos de la planta de nopal.

Al considerar las caracteristicas nutricionales esta planta, es concebible la
posibilidad de su empleo integro en el campo agroindustrial, medicinal, cosmético
y de alimentacion humana y animal en los diferentes paises del mundo que la
trabajan, ya que de ella se puede obtener el mayor provecho como materia prima
desde sus raices hasta su fruto sin que se desperdicie ninguna parte, de una
manera mas especifica, la rentabilidad como materia prima es alta al no existir

desechos. Razon por la cual se le da usos como: (Andrade A., 2010)

e Fruta: La tuna es una fruta que en su mayoria se consume en estado
natural, pero de ella también se elaboran conservas y mermeladas.

e Forraje: para la alimentacion del ganado vacuno en lugares donde las
pasturas disminuyen una vez llegado el invierno.

e Cercas: las variedades mas espinosas se emplean para el levantamiento
de cercados de plantaciones extensas.

e Planta medicinal: EI consumo de nopalitos y de tuna se utliza para

combatir los niveles de azucar y colesterol de la sangre, estrefiimiento y
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problemas gastrointestinales por esta razén e algunos paises son
consumidos crudos o cocidos.

e Materia prima en la produccion de cosméticos: Se fabrican, jabones,
cremas, champoo, acondicionador y enjuagues.

e Materia prima industrial: en paises como México, se procesa el nopalito
como alimento, de la tuna se obtienen mermeladas, jugos, néctares,

colorantes, pectinas y fructosa.

Cuadro 9. Usos generalizados de la planta. Fuente: (Quito, 1998)

Medicina: infusiones para tratar el dolor de

Raiz
estomago
Tallo Forraje para ganado
Proliferacion de la planta.
Alimento.
Pencas Proliferacion de cochinilla carmin.
Medicinal.
Flores Medicinal
Fruto Consumo como alimento.

2.7. El nopal en la gastronomia.

La historia del nopal en la gastronomia tiene mayor protagonismo en la historia de
los pueblos aborigenes mexicano en donde se lo conoce como un alimento
ancestral fuente de salud, enlazado al folklore y las creencias ancestrales, es

consumido hasta nuestros dias.

Desde tiempos anteriores a los Aztecas, se conoce que se empleaban los nopales
como fuente de alimento y medicina, los pueblos nédmadas que recorrieron México
antes de establecerse encontraban nopales en su camino y se creia que los
dioses los enviaban para que no murieran de hambre y acorde con la leyenda los
sacerdotes hablaban de una sefal divina diria donde debian quedarse a vivir.

(Pimienta, México: Universidad de Guadalajara; 1990.)
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En otros paises del continente americano como Peru, Brasil, Ecuador, y Bolivia;
se han encontrado algunos vestigios histéricos del empleo de nopal o algunas
otras variedades de cactaceas, con fines ceremoniales y alimenticios pero la
informacion es minima a comparacion con otras plantas como el maiz y la papa.
(Naranjo, 2012)

En la actualidad la difusion del consumo de nopal se ha dispersado por el mundo,
gracias a las investigaciones que realizan paises de Europa y Asia en
colaboracion con México para el desarrollo de derivados industriales y
alimenticios de bajo costo y amigables con el ambiente, pero dentro del mismo
continente americano también se realizan programas de desarrollo sustentable

usando esta planta. (Rumo, 2013)

En Republica Dominicana desde el afio 2010 se implementaron planes de cultivo
y crecimiento agricola utilizando el nopal, en las zonas con terrenos aridos, se
busca el aprovechamiento integral de la planta con la produccion de gran cantidad
de derivados alimenticios. (Academia de ciencias de la Republica Dominicana ,
2013)

Al hablar de Ecuador es importante destacar, que existen planes de Desarrollo
econémico, en los que se emplea la tuna, fruto proveniente del nopal para
elaborar compotas y mermeladas, en el Valle del Chota y otras zonas aledafias de

manera que la planta no es desconocida en esta parte del Ecuador.

El empleo del nopal en Ecuador se encuentra en un proceso de crecimiento,
gracias a los estudios de desarrollo agroindustrial e investigaciones realizadas
con tunas y cochinilla carmin, en proyectos sustentables y experimentaciones de

implementacion de nuevas materias primas.
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Cuadro 10. Usos de la planta de nopal en el Ecuador. Fuente: (ANDRADE A., 2010; Arias P,
2014; AzaE. Marcela, 2012; CIFANE, 2007; Guerrero D., 2007).

Usos de la planta de nopal en el Ecuador.

Modo de empleo.
Jaleas y mermeladas de tuna.

Extraccion de mucilago de
nopal para refinamiento de
vinos.

Fabrica de mermeladas de tuna
Procesamiento primario de
cochinilla para exportacion.
Procesamiento de tuna pelada
para empacado y venta.

Cultivo de tuna y cochinilla.

Cultivo e industrializacion de la

tuna

Lugar.
Valle Del
Chota

Ibarra

Guayaquil

Quito

Quito

Loja

Guayaquil

Tipo de estudio.
Proyecto de desarrollo

sustentable.

Estudio de factibilidad

Estudio de factibilidad.

Proyecto de comercializacion.

Estudio de factibilidad.

Estudio de conservacion de

suelos

Proyecto de factibilidad

El uso del nopal en la elaboracién de postres en el pais, un campo que no se ha

incursionado directamente, lo que se entenderia como el uso de la planta para la

produccion de dulces como mermeladas y jaleas es mas adecuadamente el uso

de la tuna para realizar los productos antes mencionados. En otros lugares del

continente, donde se ha iniciado una incipiente investigacion para aprovechar los

nutrientes contenidos en la planta, una de las maneras para potenciar el consumo

de nopales, es el empleo de otras frutas para obtener mas variedad en los

sabores de los productos que se elaboran con ella, actualmente se implementa la

produccion de harina de nopal para realizar productos de panificacibon como un

substituto de la harina de maiz y trigo que son dificiles de producir en zonas

aridas.
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2.8. Usos medicinales del nopal.

2.8.1. Las cualidades medicinales de la planta de nopal.

Los paises en los que se consume nopal regularmente, han realizado estudios en

los que se corroboran sus cualidades nutricionales y medicinales.

Se recomienda consumirlo para ayudar en el tratamiento de desérdenes de tipo

circulatorio, cardiaco y digestivo, entre ellos encontramos:

Regulacion del azlcar en la sangre para pacientes de Diabetes
* Prevencion de la diabetes

= En el Sistema digestivo ayuda en la prevencion de la absorcion del exceso

de grasa y carbohidratos.
= Diurético
» Refuerza el sistema circulatorio
* Prevencion de dafios en el Sistema nervioso
» Ayuda a bajar de peso
» Regulacion del colesterol
* Propiedad como antibiotico
= Des inflamatorio. (Guevara, 2010)

2.8.2. Usos del nopal en la medicina tradicional.

En la medicina prehispéanica, se conoce que se utilizaban algunas variedades de
cactaceas en el tratamiento de males y dolencias; la baba o mucilago de las
pencas de nopal se utilizaba como emplastos para aliviar dolores en
inflamaciones, la raiz se molia y servia para tratar fracturas, la penca se
machacaba en agua y se daba a beber a las mujeres para ayudarlas en el parto,

en algunos paises aun se conservan estas practicas. (Naranjo, 2012)
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CAPITULO IIl.

3. METODOLOGIA

3.1. Investigaciones y usos de la planta de nopal en el Ecuador

Las investigaciones y el trabajo con la planta de nopal en el Ecuador son
recientes, a pesar de ser una planta endémica del continente. Las organizaciones
y asociaciones afro ecuatorianas CIFANE, de la zona norte del pais (Cuenca del
Chota, Mira y Salinas de Ibarra) son los pioneros en el aprovechamiento de la
planta de nopal, cosecha de su fruto para la venta y elaboracién de productos de
confiteria. (centro de investigaciones familia negra, 2007), (El Comercio, 2014;
Murdoch Books, 2003; Murdoch Books, 2003)

A los proyectos manejados en las comunidades afro ecuatorianas, se suma el
apoyo mancomunado del Ministerio de Inclusion Econémico y Social MIES, que
facilita la ayuda econdmica para la proliferacion, tratamiento y mejoramiento de
las plantaciones e infraestructuras en las sociedades productoras de nopal y

otros alimentos.

En la presente investigacion se plantean recetas, con procedimientos sencillos y
faciles de aplicar por las personas que forman parte de la asociacién establecida

en el sector de Mascarilla.

3.2. Métodos y técnicas de investigacion

3.2.1. Método cientifico.

Conjunto de actividades sistematizadas, mediante las cuales se recolecta
informacion que aportara a validar de los conceptos establecidos en la

investigacion.

Métodos tedricos se basan en la utilizacion de la informacidn existente en libros,
revistas, archivos y otro tipo de investigaciones que han validado sus conceptos.

En la presente se ha empleado este método para el establecimiento de la
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informacion respecto a las caracteristicas alimenticias, nutricionales y medicinales

de la planta y penca de nopal.

Métodos empiricos se basa en el empleo de herramientas de recoleccion de
informacion no cientifica, pero puede ser relevante el establecimiento de datos y
criterios de una investigacion. Se ha empleado la entrevista para el
establecimiento de informacion, sobre los conocimientos que tienen las mujeres

de la asociacion “Maria del Carmen” en el sector de Mascarilla, Valle del Chota.

Método cientifico da al conocimiento la categoria de ciencia, sirve para detectar
errores, llenar vacios y responder interrogantes del conocimiento, para descartar

teorias equivocas.

3.2.2. Método inductivo

Se refiere al movimiento del pensamiento que va de los hechos particulares a los
generales. Este surge a partir de un muestreo que en este caso es intencional, ya
gue busca trabajar con personas que tengan contacto con la planta de nopal. Se
establece el sector donde estan las personas que trabajan con la penca de nopal
y de entre ellos se utiliza una fraccion que pueda transmitirnos sus conocimientos,

mas especificos.

3.2.3. Método deductivo

Este métodos permite pasar las afirmaciones de caracter general a hechos
particulares se puede usar uno de ellos. En la investigacion se empleo para
separar la informacion general acerca de la planta de nopal, a la que trata de las

caracteristicas asociadas a la alimentacion.
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3.2.4. Técnicas de la investigacion.

Encuesta (Anexo ).

Esta técnica trata de obtener datos e informaciéon de varias personas, sus
opiniones y conocimientos tienen mucha importancia para la investigacion. Para
llevar a cabo todo el proceso, se utiliza un cuestionario de preguntas que deben
contestarse por escrito, para poder ser tabuladas. Para poder obtener un alto
grado de objetividad en la respuesta del cuestionario, el investigador debe tratar
directamente con las personas participantes y explicarles la finalidad de su

trabajo.

La encuesta debe estar organizada de manera secuencial; los datos que recoge
la encuesta son de actitudes, intereses, opiniones, conocimiento, comportamiento
(pasado, presente y futuro), asi como los datos de clasificacién relativos a
medidas de caracter socio-econémicos y demografico.

Para el levantamiento de informacion adecuada y Util, tanto para la investigacion y
las personas del sector donde se la realiza, es necesario conocer la experiencia
que tiene la poblacion respecto a las cualidades generales de la planta de nopal y
el consumo de la penca, para ello la encuesta es la herramienta mas adecuada

puesto que permite analizar puntualmente su conocimiento. (Morone, 2010)

3.3. Muestra.

La encuesta (Anexo |) es realizada a las mujeres de la Asociacién “Maria del
Carmen”, en el sector de Mascarilla conformada por 56 mujeres, con edades entre
los 20 a 50 afios de edad, que trabajan elaborando artesanias y productos
alimenticios con la pulpa de tuna, que adquieren de las plantaciones del lugar,

este grupo sera el Universo.

Para obtener el tamafio de la muestra se aplicara la siguiente formula. (Toledo
Cisneros, 2013)
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3.3.1. Formula:

Imagen No.l. Férmula de calculo de la muestra intencional Fuente: (Torres &
Zalasar, 1998).

Doénde:

N=tamafio de la muestra o universo.
Z=Nivel de confianza.

o= desviacion estandar de la poblacién.
e=limite aceptable de error muestra.
Los valores son los siguientes:

N= 56.

Z=95% z=1.96.

0=0,5.
e=3% e=0,03.
n=23
n= 56x 0,09x 3,84
(56 — 1) 0.009+0.09x3.84
n= 19.35
0,49+0,34
n= 19,35
0.83
n= 23
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3.4. Propuesta técnica

La propuesta de un recetario, enfoca su interés en compartir con las mujeres de la
asociacion “Maria del Carmen” ubicada en el sector de Mascarilla; participantes
en la investigacion, las cualidades de la penca de nopal y la manera util de

aprovecharla en la elaboracion de postres.

Para el logro de este propoésito, es necesaria una sociabilizacion primaria de los
usos de la penca, presentacion de los postres, posteriormente el desarrollo de un
taller demostrativo de las preparaciones para que puedan elaborarlos junto con la

guia del recetario.
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CAPITULO IV.

4. RESULTADOS ESPERADOS Y ANALISIS.

4.1. Macro entorno del nopal

El Nopal es una planta con distintas variedades, que se adapta a diferentes
condiciones climaticas, por esta razén se puede encontrar desde Canada hasta

Argentina.

En el Ecuador, el nopal se produce en mayor cantidad en la zona norte,
Provincias de Carchi e Imbabura, todo el afio se desarrollan pencas nuevas en
las plantas, las cuales pueden ser empleadas como alimento fresco (Aza
E.Marcela, 2012)

4.1.2. Condiciones politicas

Con el aporte del MIES (Ministerio de Inclusion Econémico y Social), en los
ultimos afios las organizaciones y asociaciones afro ecuatorianas, han podido
ampliar la extension de las plantaciones, son mas las familias que forman parte de
los proyectos que se desarrollan utilizando la planta de nopal y la generacion de

derivados de tuna. (centro de investigaciones familia negra, 2007)

4.2. Micro entorno del nopal

4.2.1. El nopal en Mascarilla.

El sector de Mascarilla se encuentra en la parroquia de Mira, provincia del Carchi,
los proyectos que se realizan con las 63 plantaciones de nopal existentes en el
sector y areas aledafias, permiten el aprovechamiento parcial de la planta, se

utiliza en la produccién de tunas y proliferacion de cochinilla carmin.

El trabajo que se realiza tiene como finalidad principal, el consumo interno de
todos los productos generados de la planta de nopal, mejorando las condiciones
econdémicas de las poblaciones que forman parte de los proyectos. (EI Comercio,
2011)
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4.3. Condiciones sociales

Mejorar el aprovechamiento de la planta de nopal y la alimentacion de las
personas en el sector de Mascarilla, a través de la investigacion que plantea usos

diversificados, a parte de su empleo en la elaboracion de postres.
4.4. Aplicacion de encuestas

Entre los limites de las Provincias de Carchi e Imbabura, en el Valle del Chota
esta ubicada la parroquia de Mira, en ella se establece el sector de Mascarilla con
una poblacion de 1200 Ha; el 80% de esta poblacion esta agrupada en
organizaciones de desarrollo productivo y comunitario, razén por la cual la
encuesta se realizara a través de un muestreo intencional, trabajando con la
Asociacion de mujeres “Maria del Carmen”, que tiene un total de 56 integrantes,
realizan distintos productos artesanales y alimenticios (mermeladas) con tuna y

conocen la planta de nopal,

4.5. Andlisis de la encuesta y tabulacion.

Total de personas encuestadas 23.
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Pregunta 1

¢ Sabe usted qué es el nopal?

Tabla No.1 Grado de conocimiento acerca de la planta de nopal en el sector de Mascarilla.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 23 100%
No 0 0%
Total 23 100%

éSabe usted qué es el nopal?

m S|
ENO

Grafico 1. Porcentaje de conocimiento del nopal.
Fuente: A. Martinez, 2015.
Interpretacion y analisis
El 100% de las personas encuestadas conoce acerca del nopal, es una planta con

la que trabajan habitualmente y tienen contacto directo.
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Pregunta 2
¢,Conoce usted de los usos medicinales y alimenticios que se le puede dar a la

planta de nopal?

Tabla No. 2 Conocimiento de los usos alimenticios y medicinales de la planta de nopal en
el sector de Mascarilla. Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 14 60,86%
No 9 31,14%
Total 23 100%

Conocimientos de los usos medicinales y
alimenticios de la planta de nopal

mSsl

mNO

Grafico No.2. Conocimiento de los usos alimenticios y medicinales de la planta de nopal.
Fuente: A. Martinez, 2015.

Interpretacion y analisis

Del 100% de las personas encuestadas, el 60,86% tiene conocimientos acerca de
las propiedades alimenticias y medicinales de la planta de nopal, en la mayoria de
los casos estos conocimientos son herencias y creencias transmitidas por
generaciones. Las personas que desconocen las propiedades antes

mencionadas, son aquellas que recientemente han podido conocer a la planta.
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Pregunta 3
¢ Ha utilizado o utiliza usted la planta de nopal en alguna ocasién como medicina

o alimento?

Tabla No.3 Conocimiento del uso de la planta de nopal como medicina o alimento en el
sector de Mascarilla. Fuente: A. Martinez, 2015

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 8 34,79%
No 15 65,21%

Total 23 100%

éHa utilizado o utiliza usted la planta de
nopal en alguna ocasién como medicina o
alimento?

mSl
mNO

Grafico No.3. Uso de la planta de nopal como medicina o alimento. Fuente: A. Martinez, 2015

Interpretacion y anélisis
El 65% de las personas encuestadas han utilizado la planta de nopal, para tratar
algun tipo de problema de salud, como alimento su empleo puede interpretarse,

en algunos casos se consumio para tratar problemas gastrointestinales.
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Pregunta 4
¢, Sabe usted que las pencas tiernas de nopal son comestibles?

Tabla No. 4 Conocimiento de la penca de nopal como alimento en el sector de Mascarilla.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 8 34,79%
No 15 65,21%
Total 23 100%

conocimiento de las pencas de nopal
como alimento

m Sl

mNO

Grafico No.4. Conocimiento de la penca de nopal como alimento. Fuente: A. Martinez, 2015.

Interpretacion y analisis

Del 100% de personas encuestadas el 65%, conocen el uso de la penca de nopal
como alimento, no todos la han empleado como tal, pero conocen algin uso

alimenticio que puede darsele.
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Pregunta 5
¢Usted ha consumido un alimento preparado con pencas de nopal?

Tabla 5 Consumo de preparaciones con penca de nopal en el sector de Mascarilla.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 3 13,04%
No 20 86,95%
Total 23 100%

é¢Usted ha consumido un alimento
preparado con pencas de nopal?

LN
ENO

Gréfico No.5. Consumo de preparaciones con penca de nopal. Fuente: A. Martinez, 2015.
Interpretacion y anélisis
La respuesta de las personas encuestadas, respecto a la tentativa de consumo de

preparaciones hechas con nopal, la mayoria es positiva, considerando que es una

alternativa de consumo de esta planta, distinta a las ya conocidas.
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Pregunta 6
¢Consume usted postres, confites o dulces con regularidad?

Tabla No. 6 Porcentaje del consumo Habitual de postres, dulces o confites en el sector de
Mascarilla. Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 23 100%
No 0 0%
Total 23 100%

é¢Consume usted postres, confites o
dulces con regularidad?

m Sl

ENO

Grafico No.6. Consumo habitual de postres, confites o dulces. Fuente: A. Martinez, 2015.

Interpretacion y analisis

El 100% de la poblacion encuestada, consume o ha consumido, postres, confites
o dulces con regularidad y sienten afinidad por ellos.
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Pregunta 7
¢ Usted consumiria postres que contengan nopal o hechos con él?

Tabla No. 7 Evaluacion de aceptabilidad a la propuesta de postres con nopal en el sector de
Mascarilla. Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 17 73,91%
No 6 26,08%
Total 56 100%

éUsted consumiria postres que
contengan nopal o hechos con él?

m Sl
mNO

Grafico No.7. Evaluacidn de posible consumo de postres con nopal.
Fuente: A. Martinez, 2015.

Interpretacion y analisis
La mayoria de la poblacion encuestada, brinda una respuesta afirmativa a la

posibilidad de consumo de postres elaborados con nopal; y el porcentaje restante,

se muestra renuente a causa del desconocimiento del resultado.
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Pregunta 8

¢ Qué tipo de postres le gustaria degustar elaborados con nopal?

Tabla No. 8 Resultados de aceptabilidad de posibles postres elaborados con nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Variable Frecuencia Porcentaje
Pasteles 18 78,26%
Galletas 20 86,95%
Mermeladas 23 100%
Jaleas 20 86,95%
Compotas 16 69,56%
Pies 15 65,21%
Tartaletas 18 78,26%
Mousses 12 52,17%
Gelatinas 23 100%
Helados 6 26,08%

4.6. Resultados de valoracion de tentativa de recetas y preparaciones,

empleando penca de nopal

valoraciones de apoyo

120
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80

60

40
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0 T T T )
PASTELES GALLETAS MERMELADAS JALEAS
TOTAL  78,26% 86,95% 100% 86,95%
B VALORACIONES DE APOYO
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Gréafico 8. Valoracién de apoyo de tentativa de preparaciones. Fuente: A. Martinez, 2015.

VALORACIONES DE APOYO
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S & < & ]
69,56% 65,12% 58,26% 52,17% 100%  26,08%

Gréfico No. 9. Valoracién de apoyo de tentativa de preparaciones (Otros resultados).
Fuente: A. Martinez, 2015.
Interpretacion y analisis
Los porcentajes mas altos de apoyo a las preparaciones, a ser elaboradas con
penca de nopal estdn mermeladas, pasteles, galletas, jaleas, compotas, gelatinas,

tartaletas y pies; los de menor calificacion son los helados y mousses.

4.7. Propuesta técnica

Como parte importante para la elaboracion del recetario, es necesario establecer
procesos de tratamiento, adecuados para utilizar la penca de nopal fresca, esta
informacion debe ser concreta y manejar un lenguaje menos técnico que el
empleado por los profesionales de la gastronomia, seran utilizados en la
asociacion “Maria del Carmen”, por mujeres que realizan trabajos artesanales y
no tienen una formacion profesional en las artes culinarias. Dicha informacion,
forma parte del recopilatorio inicial en la presentacion impresa del recetario, a

entregarse en la asociacion.
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4.7.1. Procesos de tratamiento de la penca de nopal, para su empleo en

fresco

Las pencas de nopal adecuadas para la elaboracion de postres, son aquellas
comprendidas en las edades entre los 6 meses a 1 afio, desde su nacimiento o
aparicion en una penca adulta, estas presentan un color verde claro similar al de
una fruta tierna, no tienen pencas secundarias, en ellas no se han germinado

frutos y no existe presencia de plagas.

4.7.2. Tratamiento posterior a larecoleccion

» Una vez llegada la penca al lugar de acopio, se la coloca en gavetas
plasticas, para lavarlas y eliminar todas las impurezas y restos de espinas.

» Se las coloca en un colador para escurrir el agua, se procede a pelarlas
retirando toda la corteza dejando solo la pulpa limpia, se la coloca en
recipientes plasticos con tapa o en su defecto cubierta plastica, para evitar
gue olores extrafilos se impregnen o puedan caer accidentalmente
impurezas, se reserva en refrigeracion.

(Anexo 7)

4.7.3. Proceso de tratamiento y trabajo con pulpa fresca.

Es necesario que el procedimiento se realice el mismo dia que se cosecha la
penca para evitar cualquier tipo de contaminacién o deterioro, por accién del
ambiente. Gracias a los procesos anteriores, se cuenta con una materia prima

Optima para ser trabajada.

4.7.4. Herramientas de trabajo.

v Tabla
v Cuchillo.
v' Bolws
v' Licuadora
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4.7.5.

4.7.6.

Tamiz
Batidor de mano
Ollas.

Proceso de extraccién de jugo.

Se pesa las pencas de nopal, la cantidad necesaria para la produccién de
1Lt de jugo, se utilizan 600gr de pencas frescas de nopal y 400ml de agua.
El agua evita que el liqguido sea demasiado denso y disminuye la
astringencia del mismo.

Se las corta en cuartos y coloca en una licuadora, junto con la cantidad de
liquido establecida, si la variedad de la penca es distinta, es necesario
evaluar la posibilidad de adicionar mas agua.

Licuar hasta desaparecer todos los pedazos, se pasa por un colador
separando el bagazo del liquido, se almacena en refrigeraciéon hasta el

momento de emplearlo.

Proceso de elaboracion de harina de nopal.

Se utiliza 6 kg de pencas tiernas o jovenes de nopal para la produccion de
500 gr de harina de nopal, mediante deshidratacion artesanal.

Se las coloca en latas con rejillas que separan la penca del fondo de la lata
para que exista una emanacion indirecta de calor.

La temperatura del horno debe estar regulada en los 80 a 90 grados para
obtener un buen deshidratado en un promedio de tres horas.

La penca deshidratada se reserva en un espacio fresco y seco hasta que
este fria, el proceso de molienda se puede realizar con un molino manual,
eléctrico o procesador de alimentos; el resultado es similar con cualquiera
de estas maquinarias.

Se pasa por un tamiz para evitar la presencia de grumos o pedazos de

penca no triturada.
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6. Se coloca en una lata y se la deja al ambiente cubierta con un pafio para
gue termine de secarse y eliminar olores.

7. Se reserva en un recipiente limpio y tapado.

4 .8. Receta estandar

La receta estandar es un formato que contiene la informacion necesaria para la
elaboracién de un alimento, desglosando las cantidades por peso y costo de cada
elemento. (Castillon, 2009)

Formato de receta estandar (Anexo 2)
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4.8.1 Donas rellenas de crema de nopal

POSTRES CON NOPAL #1

Nombre de receta

Donas rellenas de crema de

nopal
Porcién/ peso 200gr, 8por
Fecha de produccién | 25/07/15
Fritura

Observaciones

Masa leudada

Nopal fresco

Tiempo aproximado: 1:30min.

Crema pastelera de nopal

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Pencas de nopal 150 Gramos Corte en brunoise
Azucar 250 Gramos
Harina 30 Gramos
Maicena 50 Gramos Pesar y medir
Leche 1 litros
Huevos 5 unid
Donas
Harina 500 Gramos Pesar
Levadura 30 Gramos Diluir
Azlcar 100 Gramos Pesar
Leche 250- 350 Mili litros Medir
Limon 1 Unidad Ralladura de limon
Esencia de vainilla 10 Gramos Opcional/ sabor a eleccién
Aceite 1 Litros Fritura/ temperatura 160°C
Cobertura de chocolate
Crema de leche 200 Mili litros Temperatura50-60°C
Chocolate amargo 400 Gramos Sin templar
Esencia de ron 10 Mili litros Opcional/sabor a eleccion
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Nombre técnico: Donas rellenas de crema de nopal

Nombre comun: Roscas rellenas de nopal

Preparacion

Crema pastelera de nopal

w N e

»

En una olla con la mitad de azucar y caramelizar los nopales.

Hervir la leche con la esencia de vainilla.

Batir los huevos con el azlcar restante, agregar poco a poco la harina y
maicena cernidas hasta integrarlas completamente a la preparacion,
agregar la leche hirviendo sin dejar de batir hasta incorporarla por completo
y tener una textura espesa.

Agregar el nopal caramelizado a la preparacion y dejar de batir.

Refrigerar hasta que se enfrié.

Llenar una manga con la preparacion y rellenar las donas.

Preparacion de las donas

1.

En la leche para diluir la levadura, agregar 20gr de azlcar para activar la
levadura en un recipiente.

Mezclar la harina, azlcar y ralladura de limén sobre una mesa de trabajo,
formar un volcan en el centro verter la levadura.

Con movimientos envolventes incorporar todos los ingredientes hasta tener
una masa homogénea, amasar hasta que este manejable.

Dejar leudar la masa por 30 minutos hasta que doble su tamafo, extender
la masa y cortar aros del tamafio deseado, dejar leudar los aros por 30
minutos.

Freir en abundante aceite hasta que estén doradas, enfriar y rellenar con la

crema de nopal.

Cobertura de chocolate

1.

Derretir el chocolate, agregar la crema de leche y la esencia y batir hasta

tener una mescla ligera y liquida.
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2. Cubrir las donas con el Ganache y dejar enfriar.

Valor nutricional.

Cuadro No 11 Valor nutricional, donas rellenas de crema de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

25% 53% 13% 26% 36% 6%
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4.8.2. Emborrajados de nopal y queso

POSTRES CON NOPAL #2

Emborrajados de nopal y

Nombre de receta
gueso

Porcién/ peso 10 por, 80gr

Fecha de produccién | 26/07/15

Masa ligera

Fritura

Observaciones Nopal fresco

Tiempo aproximado: 30 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Relleno
Pencas de nopal 300 Gramos Cortado en laminas de 30-

35gr de grosor y 5¢cm de

Queso fresco 300 Gramos
largo y ancho

Masa de Emborrajados

Azucar 80 Gramos
Harina 300 Gramos
Leche 200 Mili litros
Huevos 2 Unidades Pesar y medir
Esencia de vainilla 10 Gramos
Polvo de hornear 15 Gramos
Sal 10 Gramos
Aceite 1 Litro Temperatura 170°C

Nombre técnico: Emborrajados de nopal y queso

Nombre comun: gatitos encerrados de nopal
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Preparacion.

Relleno

1.
2.

Cortar las penca, sumergir los pedazos en agua con azucar.

Cortar el queso en porciones rectangulares de 30-35gr cada uno

Masa de Emborrajados

1.
2.

Mezclar todos los ingredientes secos en un bowil.

Batir la leche, huevos y esencia de vainilla hasta tener una mezcla
homogénea.

Unir las dos preparaciones y batir de manera que se incorporen,

obteniendo una mezcla liquida y consistente.

Armado de Emborrajados

1.

2.

3.

Colocar entre dos laminas de nopal el queso, similar a hacer un sandwich,
sostener con palos de brocheta y sumergir en la masa, una vez cubiertos
completamente se los sumerge en el aceite caliente.

Freir hasta que estén dorados y crujientes o en su defecto hasta que floten
ligeramente en el aceite.

Retirar del aceite y escurrir en papel absorbente.

Valor nutricional.

Cuadro No. 12 Valor nutricional, Emborrajados de nopal y queso.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

35% 58% 27% 14% 18% 37%
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4.8.3. Galletas de nopal

POSTRES CON NOPAL #3

Nombre de receta Galletas de nopal

Porcién/ peso 50 unid / 5gr
Fecha de produccion |25/07/15

Masa seca de corte

Harina de nopal

Observaciones Cremage

Tiempo aproximado: 45 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place

Harina de nopal 150 Gramos Tamizar y unir

Harina de trigo 300 Gramos

Azucar 150 Gramos Pesar

Mantequilla 300 Gramos

Huevos 2 Unidades Separa claras de yemas
Limon 1 Unidad zumo y ralladura

Esencia de vainilla 20 Mili litros Opcional/ sabor a eleccion

Nombre técnico: galletas de nopal

Nombre comun: bocaditos de nopal

Preparacion.

1. Batir la mantequilla y el azGcar hasta blanquear, Incorporar las yemas una
a una a la mezcla.

2. Tamizar las harinas en la preparacion, unir todos los ingredientes con la
mano y verter la mezcla sobre una mesa de trabajo, fraser la masa con la
palma de la mano repetir el proceso varias veces hasta que la masa quede
lisa y homogénea.

3. Envolver en papel plastico, refrigerar una hora antes de utilizar y
posteriormente estirar la masa sobre una mesa con harina, extenderla

hasta obtener el grosor deseado para las galletas y cortar.
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4. Precalentar el horno a 180 °C, colocar las galletas en una lata y llevarlas a
cocer hasta que se doren.

5. Enfriary servir

Valor nutricional.

Cuadro No. 13 Valor nutricional, galletas de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

12% 10% 3% 16% 34% 56%
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4.8.4. Gelatina de nopal y tunas, Crumble de avena.

POSTRES CON NOPAL #4

Nombre de receta

Gelatina de nopal y tunas,

Crumble de avena.
Porcién/ peso 5por. /50 gr
Fecha de produccion | 25/07/15

Observaciones

Masa arenada

Jugo de nopal

Tiempo aproximado: 20 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Gelatina
Pencas de nopal 150 Gramos
Tunas 2 Unidades Jugo
Azucar 60 Gramos Pesar
Limon 2 Unidades Ralladura y zumo
Agua 100 Mili litros Medir
Gelatina sin sabor 10 Gramos Hidratar
Crumble de avena
Avena 60 Gramos Tostada
Harina de trigo 60 Gramos
Mantequilla 90 Gramos Pesar
Azucar 100 Gramos
Decoracion opcional.
Crema chantilly
Crema de leche 250 Mili litros Refrigerada/ 5°C
Azlcar 100 Gramos _
Esencia de vainilla 20 Gramos Pesary medir

Nopal caramelizado

Nopal 50 Gramos Limpio y cortado
Azucar 80 Gramos Pesar
Ron 10 Mili litros Opcional/ sabor a eleccion
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Nombre técnico: Gelatina de nopal y tunas, Crumble de avena.
Nombre comun: Gelatina de nopal y tunas.

Preparacion.

Gelatina

1. Hervir los jugos el zumo de limén y azlcar por 5 minutos y afiadir la
ralladura de limén.

2. Afadir la gelatina hidratada, mezclar hasta disolver toda la gelatina y cernir
para eliminar grumos de gelatina

3. Colocar en moldes y refrigerar, hasta que cuaje.

Crumble

1. Tamizar la harina y mezclar con la avena tostada, agregar la mitad de la
mantequilla, unir los ingredientes de manera que parezcan migas.

2. Afadir el azucar y el restante de mantequilla y unir todo de la misma
manera, haciendo migas, extender en una lata y hornear por 10 minutos a
temperatura de 170°C y hasta que esté dorada la preparacion.

3. Dejar enfriar antes de utilizar.

Crema Chantilly

1. Batir la crema a velocidad baja hasta que empiece a espesar, anadir el
azucar en forma de lluvia.
2. Batir hasta que la crema duplique su tamafio, agregar la esencia de

vainilla, refrigerar hasta utilizar.

Nopal caramelizado

1. Cortar la penca de nopal por la mitad, posteriormente en juliana.

2. Colocar en una sartén las julianas de nopal y agregar en forma de lluvia el
azucar.

3. Dejar que el azlcar se derrita, cubriendo los nopales, retirar del fuego y

dejar enfriar.
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Valor nutricional.

Cuadro No. 14 Valor nutricional, Gelatina de nopal y tunas, Crumble de avena.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

18% 08% 12% 14% 44% 36%
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4.8.5. Mini pie de nopal y coco

POSTRES CON NOPAL #5

Nombre de receta

Mini pie de nopal y coco

Porcién/ peso

5 por. / 80gr

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Masa de lintzer

Nopal fresco

Tiempo aproximado: 1 hora.

® > 'k -
Vg i 7

Ingredientes Cantidad Unidad " Mise en e
Relleno
Nopal 100 Gramos Rallado
Coco rallado fresco 100 Gramos
Leche condensada 200 Mili litros Medir
Huevos 2 Unidades Separa claras y yemas
Crema de Amaretto 20 Mili litros Opcional / sabor a eleccién
Masa lintzer
Harina 250 Gramos Tamizar
Sal 5 Gramos
Azlcar 100 Gramos
Huevo 1 Unidad _
Almendras molidas 50 Gramos Pesary medir
Canela en polvo 10 Gramos
Agua 30 Mili litros

Nombre técnico: mini pie de nopal y coco.

Nombre comun: pie de nopal
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Preparacion.

Relleno
1. Licuar el coco con la leche condensada y el ron.
2. Calentar el nopal para que libere liquidos y agregar la mezcla de leche
condensada y cocer hasta que reduzca el liquido y quede similar a una

pasta, pegajosa.

Masa lintzer

1. Batir las almendras con el azucar, agua, canela, huevo y mantequilla;
afiadir la harina en tres partes incorporarla poco a poco sin trabajar mucho
la masa.

Dejar reposar 30 minutos antes de utilizarla.

3. Extender la masa de medio centimetro de grosor, cortar circulos del
diametro de los moldes, Engrasar y enharinar los moldes y cubrirlos con la
masa, hacer pequefas perforaciones a la masa para evitar que se levante
formando burbujas por el calor.

4. Hornear a 180°C por 20 minutos, hasta que la masa esta cocida y dorada,

retirar del horno y dejar enfriar.

Armado de mini pies

1. En la masas pre cocida vertemos la preparaciéon de nopal hasta la mitad,
horneamos 15 minutos, enfriar antes de servir y espolvorear azlcar

impalpable.

Valor nutricional.

Cuadro No. 15 Valor nutricional, Mini pie de nopal y coco.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

40% 26% 28% 11% 24% 29%
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4.8.6. Tartaleta de nopal con merengue italiano.

POSTRES CON NOPAL #6

Nombre de receta

Tartaleta de nopal con

merengue italiano.

Porcién/ peso

10 unid/ 50 gr

Fecha de produccién

25/07/15

Observaciones

Masa quebrada

Merengues italiano

Tiempo aproximado: 1 hora

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Relleno
Pencas de nopal 120 Gramos Corte juliana
Azlcar 100 Gramos
Crema de leche 100 Gramos .
Pesar y medir
Canela en polvo 20 Gramos
Licor a eleccion( ron) 1 Onza

Masa quebrada dulce

Harina 150 Gramos Pesar y tamizar
Azucar impalpable 80 Gramos Pesar
Mantequilla 100 Gramos
Huevos 2 Unidades Separa claras y yemas
Merengue italiano
Azlcar 125 Gramos Almibar de bola blanda,
Agua 30 Mili litros temperatura 120°c
Huevos 3 Unidades Solo claras
Nougat de nopal
Nopal 100 Gramos Corte brunoise
Almendras 100 Gramos Tostadas y picadas
Azucar 200 Gramos
Glucosa 50 Mili litros Caramelo
Agua 50 Mili litros
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Nombre técnico: Tartaleta de nopal con merengue italiano.

Nombre comUn: merenguitas de nopal

Preparacion

Relleno

1.

Cocer los nopales, azucar, canela y pasas; dejar liberen liquidos, se
caramelicen y doren, afadir el licor para aromatizar, flamear para
consumir los alcoholes.

Agregar la crema de leche, cocer por 10 minutos VY retirar del fuego.

Dejar enfriar y reservar.

Preparacién de masa quebrada

1.

Tamizar la harina sobre una mesa de trabajo, formar un volcan con la
harina.

Agregar la mantequilla, azlcar, sal y arenar con la harina, afiadir las yemas
y unir a la preparacion.

Hacer un fresage con la palma de la mano, hasta obtener una masa
homogénea y lisa, envolver en plastico y refrigerar por una hora.

Estirar la masa y cortarla del tamafio de las tartaletas de manera que forre
toda la superficie de la misma.

Precalentar el horno a 180 °C.

Hornear por 10 minutos, retirar y dejar enfriar.

Preparacion de merengue italiano

1.

2.

Batir las claras a punto de nieve, agregar el almibar en punto de bola
blanda, en forma de hilo sin dejar de batir a velocidad media, en una caida
ligera y continua hasta que todo el almibar se haya incorporado a las
claras.

Aumentar la velocidad de batido, batir durante 5 minutos o hasta que el

merengue este firme y forme picos firmes.
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Nougat de nopal y almendras

1. Elaborar un caramelo agregar las almendras, nopal y glucosa mesclar
hasta que este homogéneo.

2. Verter la mezcla sobre una mesa de trabajo, extender y dejar enfriar.

3. Cortar o trocear de acuerdo con la necesidad. (utilizar para la decoracion

de postres)

Armado de tartaletas

1. Desmoldar las tartaletas, verter la preparaciéon de nopal dentro de las
tartaletas.

2. Manguear el merengue sobre las tartaletas rellenas y dorar con soplete el
merengue, o0 en su defecto colocar las tartaletas en una lata de horno y

llevar dorar al horno.

Valor nutricional.

Cuadro No. 16 Valor nutricional, tartaleta de nopal con merengue italiano.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

56% 45% 38% 19% 48% 43%
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4.8.7. Cocadas de nopal.

Postres con nopal #7

Nombre de receta Cocadas de nopal.

Porcién/ peso 5gr. 60por

Fecha de produccion |25/07/15

Nopal fresco

Observaciones Jugo de nopal

Tiempo aproximado: 20 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Pencas de nopal 150 Gramos Rallado
Azlcar 300 Gramos Pesar
Coco 150 Gramos Pulpa rallada y agua
Leche 100 Mili litros .
___ Medir
Jugo de nopal 100 Mili litros

Nombre técnico: cocadas de nopal.
Nombre comuan: cocadas de nopal.

Preparacion.

1. Hervir el agua de coco y la leche, agregar el coco rallado, el nopal rallado
y el azlcar; mover la preparacién con una paleta, evitando que se adhiera
al fondo y se queme.

2. Remover hasta que se evapore la mayor parte del liquido y tengamos una
mezcla, consistente y se despegue de los costados de la olla

3. Retirar del fuego, colocar en un recipiente metalico para enfriar y hacer

bolitas.
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Valor nutricional.

Cuadro No. 17 Valor nutricional, cocadas de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

46% 6% 26% 22% 12% 06%
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4.8.8. Galletas integrales de nopal y quinoa

POSTRES CON NOPAL #8

Galletas integrales de nopal y
Nombre de receta ) !
quinoa ‘

Porcién/ peso 10gr / 30 por

Fecha de produccién | 25/07/15

Masa integral

Nopal seco, inficionado en

Observaciones cedroén

Tiempo aproximado: 45min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place

Infusién y deshidratado

Pencas de nopal 150 Gramos Pelado/ corte brunoise
Cedrén 25 Gramos _
___ Infusion
Agua 300 Mili litros
Masa
Harina integral 100 Gramos
Quinua 50 Gramos
Huevos 2 Unidades _
___ Pesar y medir
Leche 50 Mili litros
Aceite 10 Mili litros
Azlcar 120 Gramos

Nombre técnico: Galletas integrales de nopal y quinoa.

Nombre comun: negritas de nopal y quinoa.
Preparacion
Infusién y deshidratado de nopal
1. Hervir en la infusién el nopal, cocinarlo por 5 minutos y retirar del fuego y

dejar reposar el nopal en el agua por una hora.
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2. Retirar las pencas de nopal del agua y colocar en una lata o rejilla y poner
a secar al ambiente, en un lugar fresco y seco.

3. Dejar secar por dos dias enteros antes de utilizar.

Masa de galletas

Mezclar todos los ingredientes secos y mezclarlos y en otro bowl mezclar
los liquidos

1. Unir los ingredientes liquidos con los secos y amasar hasta tener una masa
consistente, agregar el nopal deshidratado cortado en brunoise, amasar
para unir el nopal.

2. Extender la masa en una mesa de trabajo, un centimetro de altura la masa,
cortar de la forma requerida o a eleccion.

3. Colocar en una lata y hornear a 160°C por 20 minutos.

Valor nutricional.

Cuadro No. 18 Valor nutricional, galletas integrales de nopal y quinoa.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

18% 5% 12% 67% 42% 38%
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4.8.9. Short cake de nopal

POSTRES CON NOPAL #9

Nombre de receta

Short cake de nopal

Porcién/ peso

200gr / 5 por

Fecha de produccién

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

Masa sablee

Tiempo aproximado: 20 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Masa sablee
Harina 250 Gramos
Sal 10 Gramos Pesar y medir
Azucar 100 Gramos
Huevos 2 Unidades Solo yemas
Mantequilla 150 Gramos Pesar
Chantilly
Crema de leche 250 Gramos Temperatura 5°C
Azlcar 100 Gramos _
Esencia de vainilla 20 Gramos Pesary medir
Nopal inficionado en maracuyday hierba luisa
Nopal 250 Gramos Laminadas
Maracuya 1 Unidad Zumo
Azlcar 50 Gramos
Hierba luisa 50 Gramos Infusion
Agua 50 Mili litros

Nombre técnico: Short cake de nopal.

Nombre comun: Mil hoja de nopal.
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Preparacién

Masa sablee

1.

Tamizar la harina con la sal, unir la mantequilla cortada en cubos, darle
textura arenosa con las manos, debe quedar una mezcla granulada

Batir las yemas con el azucar, agregar a la preparacion anterior.

Amasar con la yema de los dedos hasta incorporar todos los ingredientes
en una masa compactarla y cubrir con un plastico para refrigerar por 1
hora antes de utilizar.

Amasar antes de extenderla y cortar en forma de cuadros (la forma a
eleccion)

Hornear a 180°C por 25 minutos o hasta que esté completamente dorada.

Dejar enfriar antes de utilizar.

Crema Chantilly

1.

2.

Batir la crema de leche y la esencia de vainilla en un bowl hasta espesar,
agregar en forma de lluvia el azucar, continuar el proceso hasta tener una
mezcla compacta y aireada.

Refrigerar hasta el momento de utilizar.

Nopal inficionado en maracuyay hierba luisa

1.
2.
3.

Hervir las pencas enteras en la infusion por 10 minutos.
Retirar las pencas de la infusion y dejar secar las pencas.

Cortar en laminas y reservar antes de usar.

Valor nutricional.

Cuadro No. 19 Valor nutricional, short cake de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

19% 3% 23% 30% 28% 32%
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4.8.10. Vol au vent de nopal

POSTRES CON NOPAL #10

Nombre de receta

Vol au vent de nopal

Porcion/ peso

100gr / 10por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Masa de hojaldre

Nopal caramelizado

Crema pastelera

Tiempo aproximado: 1 hora.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Masa de hojaldre
Mantequilla 375 Gramos
Harina 500 Gramos )
Pesar y medir
Sal 15 Gramos
Agua 250 Mili litros

Crema pastelera de nopal. ( ver receta en postre # 1)

Nopal caramelizado

Nopal 100 Gramos Corte en laminas
Azucar 200 Gramos

Agua 50 Mili litros Infusion
Jengibre 20 Gramos

Decoraciones de caramelo

Azlcar 200 Gramos

Agua 50 Mili litros Caramelo rubio
Glucosa 20 Gramos

Nombre técnico: Vol au vent de nopal.

Nombre comun: canastillas de nopal
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Preparacién

Masa de hojaldre

Nopal

Derretir 75gr de mantequilla.

Tamice la harina, sobre una mesa y formar un volcan, dentro verter el
agua, sal y mantequilla derretida; amasar y enfriar 30 minutos.

Extender la masa en forma de un cruz colocar la mantequilla en el centro,
cubrir con la masa toda la mantequilla, formando un rectangulo. Congelar 1
hora.

Enharinar la pasta y extenderla hasta tener una lamina de 1cm.

Dar 4 vueltas dobles, congelar 1 dia, extender dar 2 vueltas simples y
congelar otro dia.

Retirar del congelador, extender para cortar en circulos para formar los
volovanes.

Adherir las capas de masa, untando mantequilla sobre la superficie de la
masa.

Colocar en una lata de horno, pincelar con huevo para abrillantar la masa,
hornear a 180°C hasta que estén dorados.

Rellenar cuando estén frios.

caramelizado

Elaborar un almibar con la infusion de jengibre y el azlcar.

En una rejilla colocar las laminas de nopal, pintarlas con el almibar y dejar
secar en un lugar fresco o en su defecto hornear por 2 horas a temperatura
de 60 °C.

Decoraciones de caramelo

1.
2.

Elaborar un caramelo, en punto de bola dura.

Hacer formas acorde con el gusto o necesidad.

Armado

Rellenar el volovan con la crema y sobre ella los nopales caramelizados.

65



Valor nutricional.

Cuadro No. 20 Valor nutricional, Vol au vent de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

38% 23% 32% 26% 16% 32%
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4.8.11. Helado de nopal

POSTRES CON NOPAL #11

Nombre de receta Helado de nopal

Porcién/ peso 80gr/ 10 por

Fecha de produccién | 25/07/15

Nopal fresco

Observaciones Crema inglesa

Tiempo aproximado: 2 horas.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place

Crema inglesa

Vainilla 20 Gramos )
Infusion
Leche 500 Mili litros
Huevos 6 Unidades Solo usar las yemas
Azucar 150 Gramos _
Pesar y medir
Crema de leche 100 Gramos
Puré de nopal 250 Gramos Temperatura 5°C

Dulce de frutillas

Lavadas y cortadas en

Frutillas 300 Gramos
cuartos

AzUlcar 150 Gramos
___ Almibar

Agua 100 Mili litros

Galleta de nopal (ver preparacion en receta # 3)

Decoracién de caramelo (ver preparacion en receta #10)

Nombre técnico: Helado de nopal.

Nombre comun: Helado de nopal.

Preparacion
Cremainglesa

1. Batir las yemas con el azlcar, hasta que blanqueen, verter la infusién de

leche sobre las yemas y batir hasta que todo se haya incorporado.
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2. Llevar al fuego, temperatura baja, revolver constantemente hasta que
espese, sin llegar a hervir.

3. Mezclar con la crema de leche y enfriar.

Helado de nopal

1. Colocar el puré de nopal en bafio de hielo, agregar la crema inglesa y
con movimientos envolventes incorporar el puré a la crema.
2. Remover hasta que la crema empiece a compactarse, colocar en un

recipiente refractario y congelar hasta el momento de utilizar.

Dulce de frutilla

1. Cocer la frutilla, en el almibar y dejar hervir hasta que espese, sin dejar que
la fruta se deshaga.
2. Refrigerar hasta utilizar.

Valor nutricional.

Cuadro No. 21 Valor nutricional, Helado de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

49% 38% 43% 16% 28% 6%
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4.8.12. Bombones de nopal

POSTRES CON NOPAL #12

Nombre de receta

Bombones de nopal

Porcion/ peso

5gr/ 70 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Nopal caramelizado

Relleno de trufa

Tiempo aproximado:

1 hora.

Ingredientes

Cantidad

Unidad

Mise en place

Relleno de trufa

Crema de leche 100 Gramos Temperatura 5°C
Chocolate amargo 250 Gramos Chocolate sin templar
Licor a eleccion 20-30 Mili litros Opcional

Nopal caramelizado (ver preparacion en receta # 9)

Cobertura de chocolate

Chocolate semi

amargo

250

Gramos

Chocolate templado /29-31°C

Nombre técnico: bombones de nopal.

Nombre comun: chocolates rellenos de nopal.

Preparacion.

Trufas

1. Derretir el chocolate a bafio Maria a temperatura 45°C.

2. Retirar del bafio Maria y agregar la crema de leche, licor y nopal

caramelizado troceado, unir todos los ingredientes de la preparacion, llevar

a refrigeracion 1 hora.

3. Bolear la preparacion para cubrir con el chocolate amargo
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Templado de chocolate
1. Derretir el chocolate a bafio Maria a temperatura de 45°C.
2. Colocar en una mesada el chocolate derretido, con movimientos
envolventes disminuir la temperatura del chocolate hasta 33°C antes de

trabajar con él.
(Anexo 8).

Valor nutricional.

Cuadro No. 22 Valor nutricional, Bombones de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

68% 59% 48% 0.81% 03% 05%
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4.8.13. Merengdén de nopal

POSTRES CON NOPAL #13

Nombre de receta Merengoén de nopal

Porcién/ peso 5por. /100 gr

Fecha de produccién | 25/07/15

Nopal fresco

Merengue francés

Observaciones Mouse de nopal
Tiempo aproximado: 1hora
30min.
Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Merengue francés
Azlcar 150 Gramos Pesar
Huevos 3 Unidades Solo las claras
Crémor tartaro 10 Gramos Medir
Mouse de nopal
Nopal 250 Gramos Puré
Crema de leche 250 Gramos Temperatura 5°C
Azlcar 150 Gramos Pesar
Limoén 1 Unidad Ralladura y sumo
Gelatina sin sabor 20 Gramos Hidratar
Merengue suizo 250 Gramos
Merengue suizo
Huevos 2 Unidades Solo claras
Azlcar 115 Gramos Pesar
Crémor tértaro 10 Gramos Medir

Nombre técnico: Merengon de nopal.

Nombre comun: Suspiros de nopal.
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Preparacién

Merengue italiano

1. Batir las claras hasta que estén firmes e incorporar en tres partes el aztcar
en forma de lluvia, continuar batiendo hasta tener un merengue
homogéneo vy liso.

2. Alretirar las aspas de la batidora debe formar picos.

3. En una lata cubierta con papel encerado, hacer suspiros de merengue o la
forma a eleccion.

4. Hornear a temperatura de 200 °C hasta que estén secos y compactos.

Merengue suizo

1. Batir a mano las claras con el azucar a bafio Maria a temperatura de 90°C,
hasta disolver el aztcar
2. Retirar del calor agregar el crémor tartaro y con batidora, batir por 12

minutos.

Mousse

1. Al puré de nopal afadir el azucar, ralladura de limén y zumo.

2. Batir la crema de leche hasta que duplique su tamafo, agregar la mezcla
anterior y continuar batiendo.

3. Agregar la gelatina sin sabor temperada, hidratada y disuelta en agua
caliente, batir todo hasta que este homogéneo.

4. Finalmente agregar el merengue suizo y mezclar con movimientos
envolventes

5. Refrigerar, hasta que este compacto y cortar del tamafio necesario.

Valor nutricional.

Cuadro No. 23 Valor nutricional, merengén de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

65% 56% 52% 02% 12% 09%
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4.8.14. Cremet de nopal

POSTRES CON NOPAL #14

Nombre de receta

Cremet de nopal

Porcién/ peso

100 gr/ 5 por

Fecha de produccién

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

crema de queso

Tiempo aproximado: 1lhora.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Cremet
Crema de leche 200 Gramos
Temperatura 5°C
Queso crema 200 Gramos
Azlcar 50 Gramos Pesar
Nopal 100 Gramos Puré

Coulis de mora

Moras frescas 150 Gramos Puré sin bagazo
Azlcar 50 Gramos Pesar
Limén 1 Unidad Zumo

Costra de galletas integrales de nopal sin hornear

Galletas integrales de nopal ( ver preparacion en receta# 7)

Galletas 150 Gramos Trituradas
Mantequilla 50 Gramos Derretida
Ron blanco 10 Mili litros Medir

Nombre técnico: Cremet de nopal.

Nombre comun: crema de nopal.
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Preparacion.

Cremet
1. En bafio de hielo, batir la crema de leche, afiadir el queso crema y batir

hasta que la preparacion este cremosa y ligera.

2. Afadir el azucar y el puré de nopal, batir hasta que la mezcla esta
homogénea.

3. Colocar en moldes y llevar a congelar hasta que esté compacta.

Costra de galletas integrales.
1. Mezclar las galletas trituradas con la mantequilla y el ron, amasar hasta
tener una pasta lisa.
2. Colocar en los moldes como base para el Cremet

Coulis de mora
1. Hervir el puré de mora con el azticar y zumo de limon.

2. Dejar reducir, enfriar antes de utilizar.

Valor nutricional.

Cuadro No. 24 Valor nutricional, cremet de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.
Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

42% 38% 40% 0.16% 17% 02%
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4.8.15. Bizcochuelo de nopal con helado de araza.

POSTRES CON NOPAL #15

Nombre de receta

Bizcochuelo de nopal con

helado de araza.

Porcién/ peso

90gr / 6 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Harina de nopal

Masa aireada

Tiempo aproximado: 1hora 30

min.

Ingredientes

Cantidad

Unidad

Mise en place

Bizcochuelo de nopal
Huevos 4 Gramos
Azlcar 120 Gramos Pesar
Harina de trigo 60 Gramos _
Harina de nopal 60 Gramos Mesclar las harinas
Mantequilla 50 Gramos Opcional
Esencia de vainilla 10 Mili litros Opcional
Agua 40 Mili litros Medir
Helado de araza
Arazéa 300 Gramos Puré
Azlcar 100 Gramos Pesar
Crema de leche 300 Gramos Temperatura 5°C

Nombre técnico: Bizcochuelo de nopal con helado de araza.
Nombre comun: Biscocho de nopal con helado de araza.

Preparacion.

Bizcochuelo.

1. Batir a mano los huevos con el azicar a bafio Maria a temperatura 90°C.
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Batir enérgicamente hasta disolver el azucar hasta que la preparacion
alcance los 50°C retirar de bafio Maria y con una batidora eléctrica batir a
punto de letra, agregar la esencia de vainilla.

Colocar en un recipiente amplio la preparacion y tamizar en forma de lluvia
la harina sobre ella, mezclar de manera envolvente hasta unir todos los
ingredientes.

Agregar la mantequilla derretida, templada y mezclar de manera
envolvente hasta unirla completamente; verter la preparacion en un molde
individual o una lata, engrasada y enharinada.

Hornear por 30 minutos a temperatura de 180 °C.

Una vez frio desmoldar y cortar.

Helado de araza.

1.
2.
3.

Preparar 300 gr de puré de arazd, agregar el azlcar.
Batir crema de leche, hasta que forme picos blandos.
Mezclar las dos preparaciones y llevar a congelar hasta el momento de

utilizar.

Valor nutricional.

Cuadro No. 25 Valor nutricional, bizcochuelo de nopal con helado de araza.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

39% 16% 12% 25% 38% 37%
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4.8.16. Esponja de nopal

POSTRES CON NOPAL #16

Nombre de receta Esponja de nopal

Porcién/ peso 50gr / 10 por

Fecha de produccién | 25/07/15

Nopal fresco

Observaciones Jugo de nopal

Tiempo aproximado: 30 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Esponja
Nopal 250 Gramos Puré
Azucar 75 Gramos Pesar
Crema de leche 250 Gramos Temperatura 5°C
Limén 1 Unidad Zumo
Gelatina sin sabor 30 Gramos Hidratar y disolver

Compota de frutilla

Frutilla 150 Gramos Corte en mitades
Agua 80 Gramos
Ron 10 Mili litros
Canela en rama 1 Unidad Almibar ligero
Limon 1 Unidad
Azlcar 50 Gramos

Nombre técnico: esponja de nopal.

Nombre comun: nubes de nopal.
Preparacion
Esponja de nopal

1. Mezclar el puré de nopal con el azucar y zumo de limén.

2. Batir la crema de leche hasta que haga picos blandos.
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3. Unir las dos preparaciones, agregar la gelatina sin sabor disuelta, sin
grumos y refrigerar hasta que cuaje la preparacion.

4. Batir (con batidora eléctrica) la preparacion cuajada a velocidad alta hasta
gue toda la mezcla compacta se disperse y esté aireada.

5. Colocar en un molde extendiéndola para poder darle la forma deseada o

cortarla una vez compactada.

Compota de frutilla
1. Agregar al almibar las frutillas y cocer por 5 minutos.
2. Dejar hervir hasta que este blanda, retirar del fuego antes que la fruta se

deshaga.

Valor nutricional.

Cuadro No. 26 Valor nutricional, esponja de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

12% 0.1% 3% 0.08% 22% 0.02%
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4.8.17. Cremosa de nopal y bizcochuelo de chocolate.

POSTRES CON NOPAL # 17

Nombre de receta

Cremosa de nopal y

bizcochuelo de chocolate.

Porcion/ peso

120gr / 5por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Gelatina

Jugo de nopal

Bizcochuelo de chocolate

Tiempo aproximado: 1 hora.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Gelatina cremosa
Pencas de nopal 150 Gramos Puré
Azlcar 60 Gramos Pesar
Leche 150 Unidad _
Agua 100 Mili litros Medr
Gelatina sin sabor 10 Gramos Hidratar
Colorante verde 1-2 Gotas Opcional
Bizcochuelo de chocolate
Huevos 4 Unidades
Azlcar 125 Gramos
Harina 115 Gramos Pesar
Cacao en polvo 20 Gramos
Mantequilla 50 Gramos Opcional

Nombre técnico: Cremosa de nopal y bizcochuelo de chocolate.

Nombre comun: pastelito de chocolate y cremosa de nopal.
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Preparacion.

Gelatina.

1.

Hervir el nopal con el azucar, agua y colorante; agregar la gelatina
hidratada y mezclar, retirar del fuego y dejar cuajar ligeramente.
Licuar la gelatina con la leche y colocar en moldes, dejar cuajar hasta que

compacte.

Bizcochuelo de chocolate.

Batir los huevos con el azucar a bafio Maria a temperatura 90°C.

Batir enérgicamente hasta disolver el azucar hasta que la preparacion
alcance los 50°C retirar de bafio Maria y batir a punto de letra, agregar la
esencia de vainilla.

Colocar en un recipiente amplio la preparacion y tamizar en forma de lluvia
la harina y el cacao en polvo sobre ella, batir de manera envolvente hasta
unir todos los ingredientes.

Agregar la mantequilla derretida, templada y mezclar de forma envolvente
hasta unirla completamente; verter la preparacién en un molde individual o
una lata, engrasada y enharinada.

Hornear por 30 minutos a temperatura de 180 °C.

Una vez frio desmoldar y cortar.

Valor nutricional.

Cuadro No. 27 Valor nutricional, cremoso de nopal y bizcochuelo de chocolate.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

63% 47% 28% 19% 32% 36%
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4.8.18. Tartitas de nopal a la plancha con duraznos especiados

POSTRES CON NOPAL #18

Nombre de receta

Tartitas de nopal a la plancha

con duraznos especiados

Porcion/ peso

80 gr/ 12 por

Fecha de produccién

25/07/15

Observaciones

Masa ligera

Fruta al horno

Tiempo aproximado: 1 hora.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Masa
Harina de trigo 125 Gramos
Harina de nopal 100 Gramos Mesclar
Crémor tartaro 1 Gramos
Polvo de hornear 2 Gramos
Azucar 25 Gramos .

Huevos 2 Unidades Pesary medir
Leche 300 Mili litros
Mantequilla 50 Gramos

Duraznos especiados
DUrazZNoS 3 Unidades Pelados , cortados en media
luna

Agua 500 Mili litros
Azlcar 60 Gramos
Pimienta dulce 10 Gramos
Clavo de olor 10 Gramos

Canela 10 Gramos Pesar y medir
Cedron 10 Gramos
Cardamomo 10 Gramos
Romero 10 Gramos
Licor anisado 25 Mili litros
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Nombre técnico: Tartitas de nopal a la plancha con duraznos especiados

Nombre comun: tortillitas de nopal con duraznos.

Preparacion

Masa.
1. Unir todos los ingredientes secos.
2. Batir todos los ingredientes liquidos.
3. En forma de lluvia incorporar los secos a los liquidos, batir todo hasta
homogeneizar.
4. Calentar la plancha a temperatura media, colocar porciones de masa de
30gr en la plancha, dejar dorar.

5. Hacer este proceso con toda la masa.

Duraznos aromatizados
1. Colocar los duraznos en una fuente para horno.
2. Agregar todas las especias, agua y azUcar de manera que cubran los
duraznos.
Hornear a 180 °C durante 20 minutos, retirar del horno y servir calientes.

4. Lareduccion se emplea como un Coulis

Valor nutricional.

Cuadro No. 28 Valor nutricional, tartitas de nopal a la plancha con duraznos especiados.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

42% 35% 21% 39% 36% 24%
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4.8.19. Brownie de chocolate y nopal

POSTRES CON NOPAL# 19

Nombre de receta

Brownie de chocolate y nopal

Porcién/ peso

12 porciones

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

Variante de nopal clasico

Tiempo aproximado: 1 hora 20

min.
Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Nopal confitado
Deshidratado / Corte
Nopal 150 Gramos _

brunoise
Panela 150 Gramos

___ Caramelo
Agua 200 Mili litros

Brownie
Mantequilla 150 Gramos _
Derretir a bafio Maria a 90°C
Chocolate amargo 100 Gramos
Azlcar 200 Gramos
- Pesar

Harina 150 Gramos

Esencia de vainilla 5 Gramos Opcional
Cacao en polvo 30 Gramos

Pesar

Polvo de hornear 10 Gramos
Huevos 3 Unidades

Coulis de mora (ver preparacion en receta #14)

Helado de nopal( ver preparacion en receta# 11)

Nombre técnico: Brownie de chocolate y nopal.

Nombre comun: Brownie de chocolate y nopal.
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Preparacién

Nopal confitado.

1. Hervir el agua con la panela, hasta tener un caramelo consistente, punto

de bola dura y mezclar hasta cubrir todo el nopal, verter sobre una mesa.

2. Enfriar antes de trocear.

Brownie.
1. Precalentar el horno a 180 °C.

Mezclar todos los ingredientes secos, agregar el chocolate derretido y
revolver enérgicamente.
Batir los huevos, agregar a la preparacion anterior, uniendo todos los

elementos, agregar finalmente el nopal confitado, remover hasta que

integrarlo a la mezcla.
4. Colocar en un molde rectangular la preparacion, cocer por 30 minutos.

Cortar y servir

Valor nutricional.

Cuadro No. 29 Valor nutricional, Brownie de chocolate y nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

63% 46% 48% 37% 16% 54%
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4.8.20. Tartar de nopal y frutas de temporada

Postres con nopal # 20

Nombre de receta

Tartar de nopal y frutas de

temporada

Porcién/ peso

1000 gr/ 10 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

Frutas frescas

Tiempo aproximado: 20 min.

K

Mise en place

Ingredientes Cantidad Unidad
Tartar de frutas

Pencas de nopal 100 Gramos

Frutilla 50 Gramos
Durazno 50 Gramos
Kiwi 50 Gramos
Uvilla 20 Gramos

Pelado y cortado en brunoise

Base crocante de galleta de nopal

Galletas de nopal ( ver preparacién en receta #8)

Galletas de nopal 120 Gramos Triturada

Mantequilla 50 Gramos Derretida

Crema de Amaretto 20 Mili litros Opcional
Decoracion

Nopal caramelizado (ver preparacion en receta #9)

Durazno especiado ( ver preparacion en receta #20)

Nombre técnico: Tartar de nopal y frutas de temporada.

Nombre comun: picadillo de nopal con frutas.
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Preparacion.

Tartar de nopal y frutas
1. Colocar en un molde individual, una base de galleta, sobre ella colocar
capas de frutas, hasta llenarlo.
2. Desmoldar y decorar con el nopal caramelizado y duraznos en media luna

Costra de galletas integrales
1. Mezclar las galletas trituradas con la mantequilla y el ron, amasar hasta
tener una pasta lisa.

2. Colocar en los moldes como base para el tartar

Valor nutricional.

Cuadro No. 30 Valor nutricional, tartar de nopal y frutas de temporada.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

03% 0.06% 0.08% 09% 29% 0.04%
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4.8.21. Sorbete de nopal y frutas frescas

POSTRES CON NOPAL #21

Nombre de receta

Sorbete de nopal y frutas

frescas

Porcion/ peso

150qgr/ 5 por

Fecha de produccién

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

Sorbete con licor

Frutas frescas

Tiempo aproximado: 30 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Sorbete
Nopal 200 Gramos Puré
Azlcar 80 Gramos Opcional
Kiwi 4 Unidades Opcional/ fruta a eleccion
Espumante 300 Mili litros Frio 5°C
Hielo 500 Gramos Peso variable
Fruta fresca (a eleccion)
Naranja importada 2 Unidades Gajos enteros.sin piel’y sin
semilla
Decoracion

Jarabe de nopal

Nopal 100 Gramos Jugo de nopal
Jugo de cafa 200 Mili litros Sin impurezas
Clavo de olor 5 Unidades Opcional

Canela 10 Gramos Ramas

Suspiro (ver preparacion en receta #3)

Nombre técnico: Sorbete de nopal y frutas frescas.

Nombre comun: granizado de nopal con frutas.
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Preparacién

Sorbete
1. Colocar el nopal, kiwi, hielo y espumante en la licuadora.
2. Triturar y congelar.
3. Bolear con cuchara de helados (Si el espumante o licor a eleccién no son

dulces, agregar azucar).

Jarabe de nopal
1. Hervir todos los ingredientes, hasta reducir el liquido a la mitad.

2. Colar el liquido eliminando impurezas y solidos.

Valor nutricional.

Cuadro No. 31 Valor nutricional, sorbete de nopal y frutas frescas.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

02% 0.03% 0.002% 0.01% 49% 0.01%
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4.8.22. Panna cota de nopal y tuna con tulipanes de crema de cacao

Postres con nopal #22

Nombre de receta

panna cota de nopal y tuna
con tulipanes de crema de

cacao

Porcién/ peso

100 gr/ 10 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Nopal fresco

Masa liquida

Postre cremoso

Tiempo aproximado: 45 min.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Panna cota
Pencas de nopal 250 Gramos
Puré a temperatura de 5°c
Tunas 250 Gramos
Azucar 150 Gramos _
___ Pesar y medir
Leche 250 Mili litros
Gelatina sin sabor 20 Gramos Hidratar y diluir
. o Opcional/ saborizante a
Esencia de vainilla 10 Gramos y
eleccion
Crema de leche 250 Mili litros Medir

Decorar con compota de frutilla ( ver preparacion en la receta #16)

Masa de tulipan

Huevos 3 Gramos Separa claras y yemas
AzUlcar 100 Gramos
- Pesar
Harina 100 Gramos
Mantequilla 60 Gramos Derretir
Crema de cacao 10 Gramos Sabor a eleccion

Nombre técnico: panna cota de nopal y tuna con tulipanes de crema de cacao.

Nombre comun: panna cota de nopal y tuna con tulipanes de crema de cacao
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Preparacién

Panna cotta

1.

Calentar la crema de leche, leche, esencia de vainilla sin dejar que hierva,
agregar el azucar.

Hervir el jugo de nopal, junto al de tuna, colarlos, agregar la gelatina
hidratada y disuelta.

Unir las dos preparaciones, mezclar muy bien, colar para retirar grumos o

residuos solidos, verter en un molde y refrigerar durante 7 horas.

Masa de tulipan

1.

o 0 bk~ w

Batir las claras y el azucar hasta blanquear, Incorporar la mantequilla
derretida, crema de cacao y batir ligeramente

Agregar la harina en forma de lluvia sin dejar de batir, hasta tener una
pasta lisa y homogénea y refrigerar por 30 minutos.

Calentar el horno a 200 °C.

En una placa para horno colocar un silkpat o en su defecto papel encerado.
Esparcir pequefias cantidades de masa formando circulos.

Hornear de 5-8 minutos hasta que estén dorados.

Valor nutricional.

Cuadro No. 32 Valor nutricional, panna cota de nopal y tuna con tulipanes de crema de cacao.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

42% 36% 28% 08% 30% 12%
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4.8.23. Cheesecake de nopal

POSTRES CON NOPAL #23

Nombre de receta

Cheesecake de nopal

Porcion/ peso

100 gr/ 8 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Masa sable

Compota

Pastel de queso horneado

Tiempo aproximado: 1 hora 30

minutos.

‘Q
5 A

>,

) ‘\
"

Ingredientes

Cantidad

Unidad

Mise en place

Base de masa sable ( ver preparacion en receta #9)

Relleno de Cheesecake

Pencas de nopal 100 Gramos Deshidratada/ corte brunoise
Huevos 4 Unidad Separar claras de yemas.
Azucar 100 Gramos Pesar

Queso crema 250 Gramos
Requesoén 250 Gramos Temperatura 5°C
Limon 1 Unidad Ralladura
Crema agria 50 Gramos Temperatura 5°C
AzUcar impalpable 20 Gramos Decoracién

Compota de nopal y frutillas

Nopal 150 Gramos Corte paisana
Frutilla 100 Gramos Cortado en mitades
Azucar 60 Gramos
Agua 100 Mili litros Almibar ligero
Limén 1 Unidades

Ron blanco 20 Mili litros Opcional

Nombre técnico: Cheesecake de nopal.

Nombre comun: pastel de queso y nopal.
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Preparacién

Cheesecake

1. Realizar una base de masa sablee en un molde redondo y hornear, hasta

tener una costra dura.

2. Precalentar el horno a 180 grados.

3. Batir las yemas con azucar hasta que blanqueen, Incorporar gradualmente
y sin dejar de batir el queso crema, requeson, crema agria, ralladura de
limén.
Tamizar la harina sobre la mezcla, bata hasta incorporar todo.
Batir las claras de huevo a punto de nieve, unir a la preparacion anterior.

Cubrir la costra de masa sablee con la mezcla de quesos.

N o g A

Hornear durante una hora, hasta que el pastel este horneado y cuajado.

Compota
1. Cocer la frutilla y el nopal en el almibar, dejar hervir hasta que este blanda,

retirar del fuego antes que se deshaga.

Valor nutricional.

Cuadro No. 33 Valor nutricional, Cheesecake de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

68% 53% 48% 29% 26% 19%
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4.8.24. Pristifios con miel de nopal

POSTRES CON NOPAL #24

Nombre de receta

Pristinos con miel de nopal

Porcién/ peso

20gr / 10 por

Fecha de produccion

25/07/15

Observaciones

Jugo de nopal

Masa firme

Fritura

Tiempo aproximado: 1 hora.

Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Masa de pristifio
Harina 250 Gramos
Sal 5 Gramos _
Mantequilla 50 Gramos Pesary medir
Polvo de hornear 10 Gramos
Limoén 1 Unidad Ralladuray zumo
Licor anisado 15 Mili litros Opcional
Agua 60 Mili litros Medir
Aceite 1 Litros Fritura
Miel de nopal
Nopal 200 Gramos Puré
Agua 200 Gramos )
Azlcar 300 Gramos Almibar ligero
Limon 1 Unidad Ralladura, zumo
Canela 10 Gramos Ramas

Nombre técnico: Pristiios con miel de nopal.

Nombre comun: Pristifios con miel de nopal.
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Preparacién

Masa de pristifios

1. Mezclar la harina, polvo de hornear, sal y la mantequilla, afiadir el zumo y
ralladura de limén, licor y agua amasar, agregar mas agua en el caso de
ser necesario.

2. Amasar hasta tener una masa elastica, cubrir con plastico y un pafo, dejar
reposar la masa por 1 hora.

Dividir la masa en porciones de 20 gramos, extender en forma ovalada.

4. Hacer cortes alrededor de la masa, cerca del filo, unir a los lados formando
una corona.

5. Freir en aceite caliente hasta que estén dorados.

Miel de nopal

1. Licuar el nopal con el agua y tamizar, retirando impurezas

2. Hervir el jugo de nopal con la canela, agregar zumo Y ralladura de limon.

3. Agregar el azucar y dejar cocer hasta que hierva formando burbujas.

4. Servirla caliente con los pristifios.

Valor nutricional.

Cuadro No. 34 Valor nutricional, pristifios con miel de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

53% 49% 35% 22% 19% 10%
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4.8.25. Pionono relleno de crema de limén y dulce de nopal.

Postres con nopal #25

Pionono relleno de crema de
Nombre de receta o
limon y dulce de nopal.
Porcién/ peso 100 gr/ 8 por
Fecha de produccién | 25/07/15
Biscuit para enrollar
_ Nopal fresco
Observaciones
Tiempo aproximado: 1 hora 30
min.
Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Masa de pionono
Huevos 12 Unidades
Harina 120 Gramos .
Pesar y medir
Azlcar 120 Gramos
Miel 10 Gramos
Crema de limon
Jugo de limon 75 Mili litros Medir
Limon 1 Unidad Ralladura
Azlcar 100 Gramos
Huevos 2 Unidad
Mantequilla 150 Gramos Pesar y medir
Almidon 20 Gramos
Agua 250 Mili litros
Dulce de nopal
Nopal 150 Gramos Corte brunoise
Limon 1 Unidad Zumo
Azlcar 100 Gramos
Almibar
Agua 100 Gramos

95



Nombre técnico: Pionono relleno de crema de limén y dulce de nopal.

Nombre comun: brazo gitano de crema de limén y dulce de nopal.

Preparacion

Masa de pionono

1.

Batir los huevos con el aztcar a punto de letra, incorporar la miel a la mitad
del batido.

Verter la preparacion en un bowl grande, tamizar la harina 'y mezclar en
forma envolvente.

Colocar la preparacion en una placa de horno con papel siliconado y
esparcir por toda la superficie.

Hornear 10 minutos a 180 °C de temperatura.

Retirar enseguida el papel siliconado, antes de utilizar colocar sobre papel

siliconado.

Cremade limén

1.

Batir los huevos con el azucar, almidon, ralladura de limén, hasta diluir el
azucar.

Agregar el jugo de limén y el agua batir bien, llevar a cocer a bafio Maria a
90°C hasta que espese.

Retirar del calor, agregar en tres partes la mantequilla, revolver hasta que

este diluida, dejar reposar por una hora antes de usar.

Dulce de nopal

1.
2.

Cocer el nopal con el azucar, jugo de limon y agua, hervir por 15 minutos.

Retirar del fuego y enfriar.

Recomendaciones

Con el liquido del dulce se puede hidratar el pionono antes de utilizar, para

mejorar su sabor y textura.
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Valor nutricional.

Cuadro No. 35 Valor nutricional, Pionono relleno de crema de limén y dulce de nopal.

Fuente: A. Martinez, 2015.

Calorias Grasas Proteinas Fibra Vitaminas Carbohidratos

56% 38% 45% 20% 39% 40%
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CAPITULO V.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Como resultado de la recoleccion de datos e informacion técnica, cientifica
y empirica, resaltan usos de distinta indole ademas del alimenticio;
sobresale el alto valor nutricional que contienen las pencas de nopal. En
100 gramos de pulpa de penca de nopal, el porcentaje de fibra soluble 40%
y calcio del 38% que son mayores cuando la penca es mas joven y van
disminuyendo conforme su maduracion. Preferentemente se debe

consumir como alimento las pencas a corta edad.

La realizacion de la encuesta a las mujeres de la asociacion “Maria del
Carmen”, en Mascarilla permiti6 conocer los factores que infieren en la
renuencia de las personas al uso de la penca de nopal como alimento, esto
se debe en gran parte a la falta de informacion e investigaciones que
reflejen datos informativos en las é&reas donde se establecen las
plantaciones. Se conoce muy poco de las caracteristicas alimenticias y
nutricionales, razén por la cual las investigaciones de tipo gastronémicas
son recientes y minimamente difundidas; pero de los usos y caracteristicas
medicinales existen conocimientos empiricos que sirven como referente

para investigar si son acertados o son presunciones.

El desarrollo de los postres elaborados con la penca de nopal al natural o
como harina, permitié confirmar cuales son las preparaciones de reposteria
adecuadas que destaquen sus caracteristicas organolépticas,
estructurando las recetas combinando texturas y técnicas se alcanzo crear

postres agradables a los sentidos.

Como resultado de la investigacion, se obtuvo la creacion del recetario

donde se plasman preparaciones tradicionales y no tradicionales del
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5.2.

Ecuador, contrastando sabores, aromas, colores y texturas; sobresaliendo
el uso de la penca de nopal en distintas y variadas formas.

RECOMENDACIONES

El nopal deberia investigarse mas a fondo para su empleo en distintas
areas de la agroindustria nacional y en la gastronomia donde la gran
cantidad de nutrientes que contiene, favorecerian al mejoramiento de la
salud y economia de los pueblos que trabajan con la planta, de manera
gue también se fomente la expansion de los cultivos en las zonas con

terrenos aridos en los cuales la planta se adapta muy bien.

El trabajo mancomunado entre las entidades gubernamentales encargadas
del desarrollo agricola del Ecuador y las asociaciones de pueblos que
trabajan con productos alternativos a los existentes en la industria
alimentaria, podria potenciar el progreso de nuevos y mejores productos de
consumo. Por ejemplo la inversion en las plantaciones de nopal y en la
capacitacién de los trabajadores para que conozcan a fondo las materias
primas y puedan a su vez desplegar ideas creativas para utilizarla.

La elaboracion de postres con nopal, establece la pauta para la busqueda
de nuevas alternativas de uso alimenticio, diferentes a las presentadas en
la investigacion de manera que pueda utilizarse en la alimentacién diaria de

las personas del sector de Mascarilla.

En las poblaciones donde se realizan trabajos asociados a la agricultura y
aprovechamiento de los recursos naturales, es necesario que las personas
conozcan mejor toda la informacion inherente a ellos de manera que lo
puedan transmitir a los consumidores, despertando su curiosidad e interés

por productos nuevos.
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Los proyectos gastrondmicos deben orientarse a favorecer con su
investigacion, sectores que procuran la conservacion y el aprovechamiento

de alimentos poco conocidos, pero de un valor alimenticio alto.

El apoyo de los GAD y entidades que impulsan el desarrollo de proyectos
en comunidades, deberian tener mas contacto con las labores y el trabajo
que se realiza para el aprovechamiento de la planta de nopal como

alimento y de la tuna.

La capacitacién a las mujeres de la asociacion “Maria del Carmen”, en la
elaboracion de productos gastrondémicos es primordial para el desarrollo
econdémico, orientado al aprovechamiento de las materias primas que se

generan en el sector, una de ellas el nopal.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento Integral: alimento muy completo con varios nutrientes esenciales para

el organismo. (Organizacion mundial de la salud, 2015)

AzUcar: Es una clase de carbohidrato con sabor dulce. El azlcar es la fuente de
energia del organismo. Existe varias clases de azucar como: glucosa, fructosa y

sacarosa. (Murdoch Books, 2003)

Caloria: Es la cantidad de energia requerida para elevar la temperatura de 1gr de
agua de 14°C a 15°C. Es la unidad que se utiliza para medir la energia que

ingresa al organismo con alimentos o bebidas. (Oxford University Press, 2015)

Carbohidratos: Es un nutriente que se lo encuentra en todos los alimentos. Son
una de las tres fuentes principales de calorias en la dieta. En el proceso de la
digestion los carbohidratos se convierten en glucosa, la misma que se dispersa en
la sangre. Los carbohidratos se transforman en azucar. (Oxford University Press,
2015)

Cactus: Planta tropical de tallo carnoso y grueso capaz de almacenar gran
cantidad de agua, hojas transformadas en espinas, flores solitarias, de coloracién

muy vistosa y fruto carnoso y comestible, en algunas especies. (Barbera.G., 2006)
Cactécea: planta proveniente de la familia de los cactus. (Barbera.G., 2006)

Cocciéon a bafio Maria: técnica en la que un alimento es cocido por accién de
calor indirecto, utilizando como barrera de vapor otro recipiente metalico, el cual

recibe toda la emanacion de calor. (Armendaris, 2014)

Diabetes: la diabetes es una enfermedad provocada por la falta de produccion
total o parcial de insulina. La diabetes es una enfermedad producto de un
trastorno del metabolismo que se origina por la deficiencia del cuerpo en la
transformacién de los azucares y almidones en glucosa. (Organizacion mundial de
la salud, 2015)

Endémico: especie animal o vegetal propios de una zona determinada. (Oxford
University Press, 2015)
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Gastronomia: es la conjuncion de aspectos culinarios con aspectos culturales
que forman a cada sociedad o cultura. (Armendaris, 2014)

Glucosa: Azlcar simple que el cuerpo humano y otros seres vivos utilizan como
fuente principal de energia para las células. Quimicamente es un monosacarido

con férmula empirica C6-H12-06. (Organizacion mundial de la salud, 2015)

Mucilago: mucilago s. m. Sustancia viscosa derivada de algunas plantas u obteni

da disolviendo goma en agua. (Barbera.G., 2006)

Nopal: planta de la familia de las cactaceas (opuntia vulgaris), planta que produce
el fruto conocido como tuna. (Academia de ciencias de la Republica Dominicana ,
2013)

Postre: Es un tipo de alimento generalmente dulce, que puede ser elaborado
mediante muchas técnicas de coccion y de variados ingredientes. (Armendaris,
2014)

Penca: Hoja o tallo en forma de hoja, grueso y carnoso de algunas plantas.
(Barbera.G., 2006)

Tuna: Planta cactacea de tallos muy carnosos formados por una serie de paletas
ovales con espinas que representan las hojas, flores grandes con muchos pétalos
y fruto (higo chumbo o tuna) en baya de corteza verde amarillento y pulpa

comestible, de sabor dulce y color anaranjado o verdoso. (Barbera.G., 2006)
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ANEXOS

Anexo 1. Modelo de Encuesta.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR.

MODELO DE ENCUESTA.

Objetivo: determinar el grado de conocimiento y uso que tienen las mujeres de la asociacion
“Maria del Carmen” respecto a la penca de nopal.

Sexo:

Edad:

1) ¢Sabe usted que es el nopal?

2) ¢Conoce usted de los usos medicinales y alimenticios que se le puede dar a la planta

de nopal?

3) ¢Ha utilizado o utiliza usted la planta de nopal en alguna ocasion como medicina o

alimento?

4) ¢Sabe usted que las pencas tiernas de nopal son comestibles?

6) ¢Consume usted postre, confites o dulces con regularidad?

7) ¢Usted consumiria postres que contengan nopal o hechos con él?




8) ¢Qué tipo de postres le gustaria degustar elaborados con nopal?
Pasteles...

Galletas....

Mousses...
Gelatinas

Helados.
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Anexo 2 Formato de receta estandar.

RECETA ESTANDAR

Nombre de receta

Porcién/ peso

Fecha de produccién

Observaciones

Foto

Ingredientes

Cantidad

Unidad

Mise en place
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Anexo 3. Maquinaria, bateria y herramienta de cocina.

Maquinaria.

Horno

Cocina

Procesador de
alimentos

Gratinadora

Batidora

Plancha

<2

| =
-

Licuadora

Molino eléctrico
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Tostadora

Balanza

Refrigerador
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Anexo 4. Bateria de cocina

Moldes

Sartén

Latay rejilla

Bowl

Repisas para horno
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Anexo 5. Herramientas de cocina. Maquinaria

(ARMENDARIS, 2014)

de reposteria, Fuente:

Bailarina

Cortadores de masa

Pinzas, espumadera,
cucharones

Espatula, batidores

Mangay boquillas

Cucharas de medida

Anexo A: Maquinaria de reposteria, Fuente: (Armendaris, 2014)
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Anexo 6. Descripcion morfoldgica del nopal.
Fuente: fotos tomadas por la autora.

Raiz Tallo

Penca Flor
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Fruto
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Anexo 7. Proceso de tratamiento y trabajo con pulpa fresca.

Fuente: fotos tomadas por la autora.

Escurrido secado

Des-espinado Limpiezay lavado
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Pelado

Descortezado Almacenado

118



Anexo 8. Temperatura de chocolate, Fuente: (Mejia Soto, 2014)

°C
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45

45

‘o
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