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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion exploratoria trata sobre la utilizacion de la
guayaba (Psidium guajava) como elemento fundamental en la creacién de adobos
para carnes rojas y blancas, mismo que se implementé en varios adobos, los
cuales presentan caracteristicas organolépticas diferentes con la intencion de
proponer adicionalmente una clasificacion de adobos para el uso cotidiano de las

personas en sus cocinas.

El objetivo general de la presente investigacion fue elaborar adobos
estandarizados para carnes rojas y blancas empleando la guayaba (Psidium

guajava), fruto nativo de América tropical.

Se desarroll6 el proyecto iniciando con una recopilacién bibliografica para
determinar la utilizacion de la guayaba implementada en adobos, midiendo el pH
de cada género liquido (vinagretas, escabeches, marinados) haciéndolo
agradable al paladar y buscando potenciar el sabor en las carnes rojas y blancas.
Con estos adobos se hicieron pruebas para determinar cual se debe utilizar segun

el tipo de carne.

Se cont6 con el apoyo del Ingeniero en alimentos Patricio Soria (de la empresa
Protropic. Cia. Ltda, procesadora de palmito) para la comprobacion de las

caracteristicas de la guayaba (Psidium guajava).

Se realizaron 6 adobos para carnes rojas y blancas: 2 para carnes rojas; (un
adobo picante y un adobo agridulce), 2 adobos para aves; (uno picante y uno
agridulce) y 2 adobos para pescados; (uno picante y uno acido). Estos adobos
relnen caracteristicas organolépticas esenciales y uUnicas para cumplir con el
requerimiento de un adobo de calidad, siendo también parte de un método de

conservacion.

Palabras clave: guayaba, Psidium guajava, adobo, alimento inocuo, propiedades
organolépticas.

Xl



CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. ANTECEDENTES

Rebullida (http://www.sabor-artesano.com) comenta sobre el origen de los
adobos: se crearon con el fin de conservar la carne durante varios dias e incluso
hasta meses, ya que en la antigliedad era bastante complicado porque no existia
ningun método de refrigeracion; este método se realizaba para poder consumir la
carne en buenas condiciones y poderla guardar por mas tiempo. Esto influy6

mucho en la forma de uso y consumo de carnes.

Adobar un alimento sirve para acentuar sabores y ablandar ciertos alimentos,
conservando las caracteristicas de los mismos. El adobo conserva y alifia.
Geralmente se pueden adobar carnes blancas, carnes rojas y pescados. En
ocasiones al adobo se le llama también marinada. Para adobar hay que cubrir la
comida con alguna mezcla liquida, que puede incluir ajo, cebolla, aceite, limon,
vino 0 vinagre. También condimentos o especias para darle un sabor dnico

(Rebullida, http://www.sabor-artesano.com).

Elaborar adobos requiere tener en cuenta ciertas pautas de manipulacion, ya que
cumple con la funcion de conservar la carne teniendo en cuenta los recipientes en
los que se van almacenar, el tiempo y el lugar de almacenamiento dependiendo

de los ingredientes, de esto depende la vida util de los adobos (Urquizo, 2015).



En cuanto a los ingredientes, las especias, hierbas, aceites esenciales y vinos,
actuan como inhibidores naturales del crecimiento bacteriano. Los adobos
ademas de dar un sabor especial a las preparaciones culinarias, tienen capacidad
conservadora si se afiaden, en su preparacion, ingredientes con capacidad
inhibidora (Chavarrias, 2013). La guayaba aporta elementos inhibidores del

crecimiento bacteriano a los adobos realizados con ella.

Los extractos de fruta de guayaba también han sido valorados en varios estudios invitro.
La inhibicion del crecimiento ha sido demostrada por extractos acuosos hervidos (en S.
aureus y E. coli resistentes a la penicilina), extractos en metanol (en aislados de heridas) y
extractos en etanol (contra 21 cepas de patégenos de origen alimentario). Se encontré que
los extractos en etanol fueron particularmente efectivos contra las bacterias G+ y G-

(Moisés, 2011).

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Rojas (2014) menciona que la carne puede ser introducida en un liquido
aromatico por un determinado tiempo. Con esto se consigue que el producto
adquiera el aroma del liquido y ademas, que la carne se ablande; esto es
considerado desde afos atrds un método de conservacion de alimentos. Y
depende del liquido principal en el que sea sumergido, ya que Si es en vinagre se
denomina escabeche, si es en zumo de limon se denomina cebiche, y si es en
una mezcla dulce o picante con aceite y pimentdn y un género liquido como zumo

de fruta se denomina adobo.

Lo que se busco en la presente investigacion sobre los adobos fue reactivar los
sabores en las carnes rojas y blancas; que cada ingrediente se conjugue entre si,

respetando los atributos esenciales que debe llevar un adobo, sobre todo que



mantenga sus caracteristicas organolépticas que requiere este para potenciar el

sabor en la carne y sobre todo, el aporte a la conservacion de la carne.

Actualmente se reconocen varias clasificaciones de adobos en todo el mundo,
algunas coinciden en varios aspectos y otras son muy diferentes dependiendo de
la cultura del pais, por lo que se pretende proponer una estandarizacion de la
clasificacion de adobos y sus preparaciones para carnes rojas y blancas

especificando los métodos y técnicas de coccion.

Pregunta de investigacion: ¢Cémo elaborar adobos estandarizados para carnes
rojas y blancas empleando como ingrediente la guayaba (Psidium guajava), fruto

nativo de América tropical?

1.3.  JUSTIFICACION
El Codex Alimentario del Ecuador, crea normas alimentarias internacionales
normalizadas para la elaboracion de productos, dentro de las normas existe la
norma GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS. En la
presente Norma se establecen las condiciones en que se pueden utilizar aditivos
alimentarios en todos los alimentos que se hayan establecido en la norma del
Codex (Codex, 2013). Lo mismo ha sido tomada parte del marco legal para la

realizacion de los adobos para carnes rojas y blancas.

Los primeros esfuerzos para el cambio de la matriz productiva se enfocan en la
potenciacion de las capacidades productivas existentes y en la emergencia de un modelo
productivo socialmente inclusivo afirmado en una distribucion y retribucién equitativa de la
riqgueza, mientras se avanza en la consolidacion de nuevas capacidades estratégicas

(SENPLADES, 2013. p 67).



El proyecto “Programa Ecoregional de Investigacion y Desarrollo de cadenas
productivas y manejo sostenible de bosques en la Amazonia ecuatoriana tiene
como uno de sus propositos, generar y difundir tecnologias limpias para potenciar
las cadenas de valor frutales”. Busca incluir a Orellana, Sucumbios y Tungurahua
como areas productoras agropecuarias de la guayaba (Psidium guajava) y asi
tener una produccion mayor y limpia de guayaba sin aditamentos quimicos en
Ecuador. Esto favorece la elaboracion y produccién de adobos, ya que se ha
dejado de importar esta fruta, segun el instituto de exportaciones e inversiones, y
ahora son altas las cifras de exportaciones de la guayaba gracias a que tenemos

una gran produccion (INIAP, 2014).

La guayaba es la materia prima idonea para ser utilizada en el presente trabajo,
por las razones antes mencionadas, pero sobre todo por sus caracteristicas
organolépticas que son de gran importancia al momento del desarrollo del
producto; asimismo, su aporte nutricional es significativo dada su composicion
quimica; por lo tanto, es una fruta de la que no solo se puede rescatar un olor, un
sabor o un color, sino también sus propiedades naturales que tienen una
incidencia positiva demostrada en la salud de quien la consume. Ademéas no
existe suficiente participacion del disefio dentro de la industria de alimentos en el
pais, ni productos alimenticios desarrollados con cooperacién interdisciplinaria, lo
que podria ser la causa de la escasa variedad de productos hechos a base de
guayaba y de la existencia de productos que no toman en cuenta las necesidades

del usuario (Bustos, 2013).



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. GENERAL

Elaborar adobos estandarizados para carnes rojas y blancas empleando la

guayaba (Psidium guajava), fruto nativo de América tropical.

1.4.2. ESPECIFICOS

e Precisar los fundamentos te6ricos y metodologia en la elaboracién de adobos
estandarizados para carnes rojas y blancas empleando la guayaba (Psidium
guajava).

e Diseflar el procedimiento y métodos para la elaboracion de adobos
estandarizados a base de guayaba (Psidium guajava) para carnes rojas y
blancas.

e Analizar la percepcién de calidad organoléptica de carnes rojas y blancas

tratadas con adobos de guayaba (Psidium guajava).



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Generalidades de la Guayaba

La guayaba (Psidium guajava) es una fruta semiacida originaria de la América
tropical especificamente de Brasil, Colombia, Ecuador, Peru, México, Costa Rica,
Puerto Rico, etc. Es un éarbol siempre verde de la familia de las Myrtaceas,
frondoso que alcanza de 5 a 6 metros de altura como promedio, su tallo es corto
de color café claro, las hojas son cortas, lineales y verdes. La forma del fruto
depende del color de la pulpa y la corteza, los hay redondos como pelotas y
ovalados en forma de pera, ademas su fruto es aromatico y dulce (Board, 1989,

INIAP 2014).

En nuestro pais la guayaba (Psidium guajava) se cultiva casi en todas las
provincias, pero las zonas de mayor cultivo son: Orellana, Pastaza, Pichincha,
Esmeraldas, Azuay, Zamora Chinchipe, Tungurahua, pero el eje principal de
produccién se encuentra en los cantones de Bafios, Mera, Puyo y Santa Clara

(INIAP, 2011).
2.1.1. Valor Nutricional y medicinal

Esta fruta tropical contiene un nivel alto de agua, es de bajo valor cal6rico, por su
escaso aporte de hidratos de carbono y menor de proteinas y grasas, contiene
altos niveles de vitamina C; aporta en menor medida otras vitaminas del grupo B
(sobre todo niacina o B3). Si la pulpa es anaranjada, es mas rica en provitamina A
(carotenos), respecto a los minerales, destaca su aporte de potasio, calcio, fésforo

entre otros en menor cantidad (Mayer, 1982, INIAP 2014).



Mercola (2016) habla sobre los beneficios que tiene la guayaba en la salud del ser

humano, esta fruta es consumida en Estados Unidos en varios prostres y bebidas.

» Tiene fibra: con propiedades para prevenir el cancer digestivo

» Previene arritmias cardiacas por el Contenido de acido arjunilico, siendo
éste un tonico cardiaco.

* Previene la anemia: por su alto contenido de vitamina C aumenta la
absorcion de hierro de la dieta.

« Trastornos digestivos: ayuda a calmar los retortijones estomacales por sus
hojas que tienen propiedades antiespasmaédicas

» Diabetes: la pulpa pura ayuda a reducir el 25 % de azucar en la sangre.

« Para la piel: su vitamina C ayuda a la cicatrizacion de heridas y el

rejuvenecimiento (Mercola, 2016).

2.1.2. Funcién de la guayaba en los adobos

Algunos alimentos especificos poseen compuestos que tienen la capacidad de
inhibir la proliferacion de microorganismos, esta propiedad la tienen algunas frutas
a parte del vinagre, también uno de los antimicrobianos se encuentra en el aceite
de oliva y las hojas de oliva ya que este posee polifenoles que tienen la capacidad
de reducir la presencia de Salmonella enteriditis y Listeria monocytogene. “Varios
estudios han investigado los efectos antibacterianos de la guayaba como
conservante que mostr0 que cuando se compara con los efectos de los
antibioticos doxiciclina o clindamicina, los extractos de guayaba fueron igualmente
efectivos contra Staphylococcus sp.” (Martinez, Molina, 1997). Por las razones
mencionadas se decidié que la guayaba sea en ingrediente base de los adobos

propuestos en la presente investigacion.



Tabla N° 01. Actividad antimicrobiana del extracto fluido de Psidium guajava L.
(guayaba).

MICROORGANISMOS EXTRACTO CONTROL CONTROL

(+) (@) )3

E. coli A 16 35 0
B 46 100 0
P. aeruginosa A 15 34 0
B 44 100 0
S. aureus A 14 32 0
B 44 100 0
B. subtilis A 12 33 0
B 36 100 0
C. albicans A 0 25 0
B 0 100 0

Fuente: Moisés, 2011.

“Los resultados muestran que el extracto fluido al 40 % presentd una actividad inhibitoria
frente a Staphylococcus aureus superior a la reportada para el extracto de acetona e
hidroalcohdlico, pero inferior a la del extracto metandlico” (Moisés, 2011).

2.2. Origen de los adobos

Segun Rebullida (http://www.sabor-artesano.com), los adobos se crearon con el
fin de conservar la carne durante varios dias e incluso meses, ya que en la
antigiedad era bastante complicado porgue no existia ningin método de
refrigeracion. Por lo que tenian que hacer que la carne dure mucho tiempo para
gue puedan consumirla en buenas condiciones y en mas cantidades. No se puede
decir con exactitud dénde y cuando fue el momento en que desarrolla el método

de conservacion con adobos pero tuvo un fuerte desarrollo en la edad media.

2.2.1. Generalidades de los Adobos

El adobo es la inmersion de un alimento crudo en un preparado en forma de caldo

(o salsa) de distintos componentes: pimenton (el mas habitual), orégano, sal, ajos



y vinagre, mezclados segun el lugar de procedencia y alimento en el que se vaya
a usar destinado, principalmente a conservar y realzar el alimento. La técnica de
cocina es originaria de la cocina espafiola y posteriormente fue adoptada en otros

paises como Filipinas y Pera (Torrején, 2013).

2.2.2. Tipos de adobos
Heredia (2009) menciona 2 tipos de adobos que se dan en funcion de la coccion:
Adobos cocinados: se preparan cuando se quiere que el producto final
mantenga por mas tiempo una apariencia perfecta. La ventaja es que como se
cocinan todos los ingredientes, las especias sueltan todo su sabor y éste se
adhiere facilmente a las carnes, y Adobos crudos: donde todos los ingredientes
se combinan, se afiaden a la carne y se marinan en el refrigerador por horas
hasta 2 dias, dandole vuelta a la carne para que ésta se impregne de sabor.
2.2.3. Ingredientes base de los adobos
= El aceite ayuda a mantener la humedad de la carne, se utiliza para barnizar
la carne como una barrera protectora que evite que se queme al contacto
directo con el fuego (Heredia, 2009).
= Los &cidos sirven para suavizar las carnes, como el vinagre, yogur, vino,
tomate y los jugos citricos (Heredia, 2009).
= Las especias y condimentos afiaden sabor como las hierbas secas o
frescas, las verduras picadas o la ralladura de citricos, haciendo que se

potencie el sabor al momento de cocinarlas (Heredia, 2009).

2.3. Especias y condimentos permitidos en los adobos

Fernando Cérdoba enuncia que los antipimentistas son maestros adobistas que

rechazan la idea del pimentén como ingrediente del adobo ya que se considera



que su uso puede provocar al someterse el pimentdn a altas temperaturas, un

sabor amargo (Cosas de Comé, 2011).

Segun El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2010) en requisitos de
especias y condimentos que se encuentra en la Norma General para los aditivos

(NGAA).se han adoptado las siguientes definiciones.

Especias. La denominacion de "especias" comprende a plantas o partes de ellas
(raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) desecadas, que
contienen sustancias aromaticas, sapidas o excitantes, o sus principios activos,
empleadas para dar sabor, color y aroma a los alimentos; pueden ser enteras,

troceadas o molidas (INEN, 2010).

Aceites esenciales de especias. Son extractos aromaticos volatiles, preparados

de las especias, mediante destilacion por vapor (INEN, 2010).

Condimentos (alifios, sazonador): Productos constituidos por una 0 mas
especias, mezcladas con otras sustancias alimenticias, para mejorar y realzar el

sabor, color y aroma de los alimentos (INEN, 2010).

2.4. pHen los alimentos

De acuerdo con Kim (2013) los cambios en el nivel de pH causan estragos en los
sistemas del cuerpo. Si el pH cae por debajo de 7,35 puede dar lugar a la
acidosis. Si se eleva por encima de 7,45 puede dar lugar a alcalosis. Ambos
estados son extremadamente peligrosos y perjudiciales para el cuerpo, desde la
depresion del sistema nervioso en la acidosis que puede conducir al coma e
incluso la muerte, a la hipersensibilidad del sistema nervioso en la alcalosis que

puede causar convulsiones y en casos extremos, la muerte.
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La razon de que un cambio tan pequefio pueda tener un impacto tan grande es
que en la escala de pH de 1-14, cada diferencia de 1 representa un incremento de

10 veces o disminucion (Bragg, 2013).

“Un liquido que tiene un pH de 6 es diez veces mas acido que un liquido como el
agua pura que tiene un pH de 7, y un liquido con un pH de 5 es cien veces mas
acido que el agua pura. La mayoria de las bebidas suaves carbonatadas
(refrescos) tienen un pH de aproximadamente 3, por lo que son alrededor de diez
mil veces més &cidas que el agua pura (Figura 1). Recuerde esto la proxima vez

gue piense beberse una lata de refresco” (Kim, 2017).

Escala del pH
- Acido muriatico (cloridrico)
Acido de baterias

Jugo de limén
" Coca - cola
' Vinagre

(=]
=
o
o
)
~T
—

Vinos y cerveza

Platanos, Tomates
Café negro

Orina humana
Leche, agua lluvia
Neutral Agua destilada

Agua de mar
Bicarbonato de sodio

© 0 N O 0 A W N - O

Pasta dental -
Leche de magnesia

B oniaco

Lejia

-
o

- 0
N -

Maés alcaling

-
w

-
B

Figura N° 01. Tabla de pH de algunos sustancias, incluyendo algunos alimentos.

Fuente: Sepulveda (2004).
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2.5.Tipos de carnes para aplicar los adobos

En la presente investigacion, se realizaron 6 diferentes adobos los cuales se los
elaboraron para la aplicacion en carnes blancas y rojas, dentro de éstas se

aplicaron los adobos a cada tipo de carne para su degustacion:

Carnes blancas: Pollo, pavo y pescado.

Carnes rojas: cerdo y res.

2.6. Tipos de adobos (Chefuri, 2015)

Adobos cocinados: Se suelen preparar cuando se quiere que el producto final
mantenga por mas tiempo una apariencia perfecta. La ventaja es que como se
cocinan todos los ingredientes, las especias sueltan todo su sabor y este se

adhiere facilmente a las carnes, como los escabeches.

Adobos secos: se utilizan solo para darle sabor a las carnes; generalmente son

una mezcla de sal, especias y hierbas.

Adobos Crudos: todos los ingredientes se combinan, se afladen a la carne y se
marinan en el refrigerador por dos o tres dias, dandole vuelta a la carne para que
esta se impregne de sabor, también se puede utilizar en tiempos mas cortos;

como los marinados.

2.6.1. Marinados (Hillman, 2003)

Es considerado un método de conservacion, suelen emplearse en el
marinado aceites vegetales o grasas animales, aunque suelen encontrarse
también en su elaboracion medios acidos como zumos de frutas (zumo de

limén), agraz, vinagres, vinagretas, vino, salsas de tomate, etc. Los
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productos lacteos son también frecuentes en las marinadas como la crema de
leche, los medios acidos organicos hace que se suavicen los tejidos de la carne,
son buenos para detener la reproduccion de las bacterias causantes de la
degradacion de los alimentos. Todo ello puesto en remojo durante un periodo
determinado. Los marinados producen un alimento mas tierno, con

un sabor intensificado.

2.6.2. Escabeches (Abad, 2001)

El escabeche se ha realizado con el objeto primordial de conservar el pescado
mediante su inmersidon en un medio acido como es el vinagre de vino. El pH
habitual en este tipo de preparaciones ronda por debajo de los 4.5. El medio acido
detiene las células responsables de la putrefaccion, responsable del olor a
pescado. Es por esta razon por la que los escabeches no poseen un fuerte olor a
pescado podrido. Los medios acidos detienen la putrefaccion de otros tejidos
organicos como pueden ser las carnes, es por esta razon se ha venido
denominando como escabeche cualquier preparacién culinaria que incluye una
ligera inmersion en vinagre de vino como medio &cido, que también se lo aplica a

las carnes con la adicion de pimenton.

2.6.3. Chutney

Es una bomba de sabor originaria de La India, donde se denomina chatniy
significa “para chupar” en el sentido de “chuparse los dedos”, aunque también hay
quien dice que significa “especias fuertes”. Es un condimento agridulce, se puede
hacer con la mayoria de las frutas y hortalizas, pero las mejores son los tomates,
berenjenas, pimientos, manzanas y ciruelas, con especias muy aromaticas y

endulzante. Se caracteriza por ser muy condimentado y aportar mucho sabor, se

13


https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
https://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido

puede usar cualquier hierba o especia; pimienta de cayena, pimentdn comino,
rabano, cilantro mostaza y canela (Seymour, 1997).

2.7. Estandarizacion

La Estandarizacion de procesos tiene el objetivo de unificar los procedimientos de
las organizaciones que utilizan diferentes practicas para el mismo proceso.

Crear una cultura en Ecuador donde estandaricemos nuestras propias salsas,

aderezos, adobos y forma de condimentar.

La estandarizacién de procesos, segun el Productivity Press Development Team

(2002), se define como un proceso que implica:

o Definir el estandar
e Informar el estdndar

o Establecer la adhesién al Estandar

Beneficios:

Facilita la ejecucién de los procedimientos de trabajo

Permite hacer comparaciones entre los objetivos establecidos y los resultaos

obtenidos.

Facilita la busqueda de desviaciones de los resultados.

Comprueba la calidad de los productos

Permite crear estandarizacion de elaboracion y procesos de inocuidad.

Costeo de recetas factible.
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2.8. Tiempo de vida util de los adobos

Las especias y hierbas ademas de impartir sabor, pueden ser utilizadas como una
alternativa de conservacion y un método de control de patdogenos en productos
alimenticios. La aplicacion de antimicrobianos de origen vegetal podria emplearse
como alternativa, a los conservantes quimicos. En este sentido, las especias
consideradas con actividad inhibidora de microorganismos en orden decreciente
son: orégano, cilantro, canela, tomillo, romero y mostaza (Suéarez, H.; Restrepo,
D.A.; Carrasquilla, 2011), habiendo utilizado estas especias en la elaboraciéon de
los adobos a base de guayaba hace que el tiempo de vida util sea prolongada por
sus capacidades de conservacion.

El tiempo de vida atil en promedio de adobos, conservas y condimentos es de 1
afio y cambia su estado dependiendo de los ingredientes oxidativos que posea.

2.9. Técnicadeinmersidn

Consiste en sumergir la carne blanca y roja en el adobo, dejando que los
ingredientes penetren en la carne por difusion con el paso del tiempo y del frio.
Tomando medidas de sanidad alimentaria para evitar la proliferacién de bacterias.
Proporciona regularidad en la distribucion de los ingredientes, teniendo en cuenta
qgue se debe realizar movimientos en el alimento cada cierto tiempo (Xargayo at

al., 2009).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1 Disefio de la investigacion

Investigacion experimental: siendo el disefio de investigaciébn que tiene como
objetivo principal una mayor penetracion y comprension del problema (Sampieri,
2007), porgque al tener una hipotesis de trabajo, se pretende comprobar y esta se
puede dar mediante la experimentacion, facilitando el desarrollo del Trabajo de
Titulacion, ya que se necesita tener una vision general del tema para el estudio de

los adobos con la intencion de estandarizarlos y proponer una nueva clasificacién.

3.1.1. Método de investigacion

La presente investigacion parte del enfoque mixto, ya que fue tanto cualitativa
como cuantitativa: cualitativa para precisar el reconocimiento sensorial mediante
fichas de degustacidén aplicadas a expertos gastronémicos donde se precisa los
argumentos de importancia en los procedimientos que conllevan los adobos. Al
contrario del enfoque cuantitativo el cual considera que el conocimiento debe ser
objetivo, por lo que se requiere datos precisos en el caso de la evaluaciéon de pH,
por ejemplo, en el procesos de realizacion de los adobos basandose en un

analisis numérico.

3.1.2. Opinidn de expertos

Comprende el conjunto de técnicas, métodos y procedimientos usados por
los historiadores para manejar las fuentes primarias y otras evidencias (Sampieri,
2010). ElI método histdrico l6gico se aplicdé de forma que garantice la fiabilidad de
los estudios realizados, con el fin de establecer las relaciones entre diferentes
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criterios obtenidos de 3 especialistas gastronomos plasmados en una entrevista.
Se emple6 este método en la investigacion con el objetivo de proponer una
clasificacion de los adobos y poder estandarizar la elaboracién de 4 tipos de

adobos a base de guayaba.

3.1.3. Método deductivo

Es el razonamiento que partiendo de casos particulares, se eleva a conocimientos
generales. Este método permite la formacion de hipétesis y sus demostraciones
(Sampieri, 2010). Este método permitio dirigir el enfoque hacia el ingrediente base
(Psidium guajaba) que complementa a los adobos en la presente investigacion,
partiendo de sus caracteristicas y propiedades organolépticas, resultando asi el
analisis de las muestras para determinar la aplicacion de la fruta en los adobos los
cuales seran direccionados en sus procesos de elaboracion a diferentes géneros
carnicos, probando las reacciones organolépticas que presentan las carnes

adobadas.

3.2. Objeto de estudio

El objeto de estudio estd orientado a la estandarizaciébn de adobos a base de
guayaba, aplicando técnicas y métodos de cocina, para uso en carnes blancas y

rojas.

* Propésito: Estandarizar los procesos y procedimientos en la elaboracion de

adobos.

* Tiempo: La investigacion fue realizada durante 5 meses.
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3.3. Muestra probabilistica

En quito se determinara la poblacion para realizar un estudio de evaluacién
sensorial de los 4 tipos de adobos presentada en degustacion en 4 tipos de

carnes, con las siguientes especificaciones.
Cuidad: Quito
Tipos de jueces

e Dos jueces especialistas gastronomos interesados en el disefio y desarrollo
de adobos innovadores para diferentes géneros carnicos.

e Un juez especialista y encargada en desarrollo de productos alimenticios
como conservas, adobos y condimentos

e Siete jueces consumidores comunes interesados en la gastronomia.

Con estas caracteristicas se tomaran en cuenta a 10 degustadores interesados en

conocer la innovacién en los adobos para distintos tipos de géneros carnicos.

Tabla N° 02. Degustadores

ENCUESTADOS
EXPERTO ‘ CARGO EMPRESA
Ingeniero en
Ing. Patricio Soria alimentos Protropic Cia. Ltda
Juan Pablo Kassar Ruiz Sous chef Wyndham Garden Quito
Hotel Wyndham Quito
Gabriela Cadena Chef Ejecutivo Airport
Siete Consumidores
comunes General

Elaborado por: Vasquez E, (2017).
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3.4. Obtencion de la materia prima.

Se ha obtenido la materia prima de guayaba en la ciudad de Bafos en la

hacienda San Francisco, siendo la propietaria Carmen Pérez.

Lugar de recolecciéon de la materia prima

Bafios — Provincia de Tungurahua

Informacion general

Cantdon: Ambato

Lugar: Hacienda San Francisco

Ubicacién: Sector San Francisco cerca de Rio Negro.

3.5.Técnicas de recoleccidn de informacién

3.5.1. Entrevista para la obtencion de la muestra

Se realiz6 una entrevista con preguntas abiertas y cerradas a la Sra. Pérez
propietaria del cultivo de guayaba en Bafos, sector San Francisco, con el
propésito de conocer su produccién anual y obtener la materia prima para la

elaboracion de los adobos. (Anexo N° 01).

3.5.2. Entrevista a expertos.

Este instrumento se usO para la recoleccion de informacién sobre técnicas y
métodos aplicados en la guayaba para implementar en los adobos, tomando en

cuenta sus sugerencias para la elaboracion de los 4 tipos de adobos.
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3.5.3. Fichas de degustacion de adobos

La ficha se aplicO a expertos del tema para la evaluacién organoléptica de los
adobos realizados a base de guayaba y a siete degustadores, este andlisis
sensorial nos permitié conocer la aceptabilidad de cada adobo, calificando sus
sabores, olores, texturas y colores. A parte se comprob6 que adobo combina

mejor con los 4 tipos carnicos.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS E INTERPRETACION

El presente estudio tiene la finalidad de aprovechar las cualidades organolépticas
que nos proporciona la guayaba como son sus nutrientes, y las diferentes
preparaciones a la que fue sometida para ser empleada en adobos para carnes

rojas y blancas.

4.1. Ventaja nutricional de la guayaba.

En consecuencia al pH (4,1) medianamente acido y la presencia de &acidos
organicos, son los elementos o factores intrinsecos que restringen el crecimiento
de las poblaciones de microorganismos, que aporta netamente como un

conservante en los adobos a ser aplicados en diferentes géneros carnicos

Tabla N° 03. Informacion nutricional de la guayaba.

COMPOSICION DE LA
GUAYABA POR CADA 100 g

NUTRIENTE CONTENIDO
Calorias (kcal) 51
Carbohidratos (g) 12
Proteinas (g) 0,8
Grasas (Q) 0,6
Fibra (g) 5,4
Vitamina C 183
Vitamina B 1,3
Calcio (mg) 20
Potasio (mQ) 284
Hierro (mg) 0,3
Agua (g) 86

Fuente: FUNDESYRAM

Elaborado por: Vasquez E. 2018
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4.2. Valor agregado de los adobos de guayaba

En el distrito metropolitano de Quito no se expende un producto de adobos que
sea elaborado con zumo de fruta que posea la capacidad de inhibir
microorganismo y aporte un tiempo prologado de vida util a las carnes; por lo
tanto el presente proyecto tiene como finalidad usar a la guayaba, fruto nativo de
américa tropical para la elaboracion de adobos como conservantes de carnes

rojas y blancas.

4.3. Caracteristicas generales de la guayaba

Tabla N° 04. Caracteristicas de la guayaba

Caracteristicas quimicas de la

pulpa de guayaba (Psidium
guajava L) del tipo "Criolla Roja".

Humedad (%) 84,3+0,1

Solidos totales (%) | 15,7 + 0,1

Acidez (pH) 410

Azucares (fructosa) (11,0 + 0,3

Peso (kg) 0,056

tipo de guayaba Criolla roja
Amarillo

Color corteza verdoso

Color pulpa Rosado fuerte
Ligeramente

Textura lisa

textura de la pulpa |Poco granulosa

Fuente: OPS. UCE. 2018
Elaborado por: Vasquez E. 2018
4.3.1. pHdelaguayaba.

El pH se midié con bandas de pH con asesoria del Ingeniero en alimentos Patricio
Soria; para ello, se pesaron 0,060 kg de la fruta fresca de la guayaba, resultando
asi un pH 3,8. Luego se realizé el mismo proceso con la pulpa de guayaba
pasteurizada y obteniendo un pH 4,1.
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Tabla N° 05. Medicion de pH de la guayaba.

GUAYABA
PASTEURIZADA

PULPA GUAYABA
FRESCA

Fotografia

1 1 VT

4.4.

Fuente: Elaborado por: Vasquez E, 2017.

Caracteristicas generales de los productos elaborados

Los adobos realizados son 4 los cuales se detallan a continuacion.

Tabla N° 06. Adobos elaborados para carnes rojas y blancas empleando la

NO

guayaba

ESTIMULO
GUSTATIVO

TIPO DE ADOBO

GENERO
CARNICO

TECNICA DE
COCCION
EMPLEADA A LA
CARNE
ADOBADA

- CARNES ROJAS
1 [MARINADO DE SAL CARNE DE PLANCHA
CRUDO CERDO
2 [CHUTNEY PICANTE CARNE DE RES |BRASEADO
CARNES
BLANCAS
3 |ADOBO EN AGRIDULCE | CARNE DE HORNO / AL
PASTA PAVO VACIO
4 |ESCABECHE ACIDO CARNE DE COCCION EN
PESCADO LENA

Fuente: Vasquez, E. (2017)
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4 5. Beneficios de los adobos

4.6. Método de conservacion aplicado en los adobos

Pasteurizacion
Es un tratamiento térmico donde las temperaturas son mas bajas que en la
esterilizacion, pero suficiente para destruir la mayor parte los microorganismos

presentes en los alimentos, que se aplicé previamente a la pulpa de guayaba.

Sustancias conservadoras naturales

e Antisépticos

Vinagre o acido acético se obtiene por fermentacion de diversas plantas, que a su
vez han sufrido un proceso de fermentacion. En los adobos realizados se ha

usado vinagre de vino y vinagre natural.

e Grasas

Se utilizo el aceite vegetal de oliva

e Antioxidantes

Acido citrico la cual se emplea en los adobos como el zumo de limon.

4.7. Proceso de transformacion de la guayaba para la obtencién de la pulpa.

Se realiza el proceso de conservacion previamente de la pulpa de guayaba para
ser utilizado en los adobos de dicha fruta por lo que debe ser pasteurizada antes

de ser empleada. Se lo hizo de manera artesanal pero de forma estandarizada.
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4.7.1. Pre- produccion

COSECHA'Y
SELECCION

Finca San Francisco -
Banos

/Cosecha

seleccion: se
realizd la cosecha
junto con Carmen
Pérez propietaria de
la hacienda San

\Francisco. /
(s D)

eleccion: Se
escoge la guayaba
buscando el mismo
grado de madurez, y
que visualmente
tengan el mismo
tamafo.

. J

/Desinfecci()n

DESINFECCION Y
LIMPIEZA

HIPOCLORITO

10 ml por cada litro

limpieza: Se procede a
lavar la guayaba
frotando la corteza de la
fruta, luego se pasé la
fruta a un recipiente con
un litro de agua y 10 ml
de hipoclorito, dejandolo
actuar por 5 minutos.
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PELADOY
CORTADO

Pelado y
cortado: Se retira
la piel a la fruta 'y
se cortaala
mitad.
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4.7.2. Proceso de coccién

ESCOALDADQ DESPULPADO PASTEURIZAC!ON
98 °C -5 min 75 °C—3 min

A

/Escaldado: Se IIeva\ \

Pasteurizado: Se
a ebullicién el agua lleva la pulpa a la
y se agrega la Despulpado: Licuar hornilla a una
guayaba dejando la fruta y cernir para temperatura de 75
que se escalde por obtener la pulpa. °C, manteniendo
5 minutos para la misma por 5
retirar la carga minutos.
microbiana de la
superficie de la fruta.

- RN AN /
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4.7.3. Proceso de conservacion

ENFRIOADO ADICION DE USO EN ADOBOS
50°C PRESERVANTE

Acido Citrico 0,1 % por
cada 1000

4 ) 4 )

Enfriado: Anadir el
preservante, se
debe bajar a una
temperatura de 50
°C.

Conservacion:
Agregar 1 g de

acido citrico por
cada 1000 ml

- J \ J
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4.7.4. Almacenamiento

EMBOTELLADO Y
ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO

[Almacenamient\
o: Almacenar en
refrigeracion a

Refrigeracion 4°C 4°c, en
Duracion: 6 recipiente  de
JUEREN plastico
previamente
esterilizado.

- J

4.7.5. Balance de materia prima.

Tabla N° 07. Balance de materia prima y rendimiento.

Balance de materia y rendimiento en la obtencion de la pulpa

de guayaba (Psidium guajaval)

BALANCE
PESO DE RENDIMIENTO
PRELETE kg) | MATERIA (%)
(%)
Materia prima suministrada | 8,000 100
Materia prima seleccionada | 5,350 66,9 100
Pérdida de materia prima | 2,650 33,1
Pulpa 4,000 50 74,7
Corteza y semillas 1,350 16,9 25,3

Fuente: Vasquez E. (2018)
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4.8.

Métodos de coccion empleados

Tabla N° 08. Métodos y técnicas de coccion.

METODO DE COCCION

IVNEIESENCV CONCENTRACION O | EXPANSION O | COMBINADA
DE CALOR SECA HUMDO O MIXTA
CONDUCCION ASAR HERVIR BRASEAR
) SALTEAR GUISAR GLASEAR
<
Sl HORNEAR BLANQUEAR | ESTOFAR
CONVECCION Y FRiR POCHAR BANO MARIA
|_
GRATINAR VAPOR
RADIACION ROSTIZAR ESCALFAR

Fuente: Gil, 2010.

Elaborado por: Vasquez, E. (2017).
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4.9. Proceso de transformacion para la obtencion del marinado de guayaba

Marinado de quayaba

Desinfeccion utensilios: limpieza de los equipos a utilizar y desinfeccion con

Digrizz.

Pesado de ingredientes: parte del proceso de estandarizacion.

Moler: especias y condimentos moler por separado.

Ligar: mezclar todos los ingredientes liquidos (aceite, vinagre, mostaza, zumo de

guayaba) en batidora, junto con la cebolla y el jengibre.

Adicion de especias: homogenizar los liquidos con las especias y condimentos

(comino, pimienta, sal, albahaca, orégano, tomillo, laurel).

Macerar: reposo por 1 dia.

Almacenamiento: refrigeracion a 4 °C alejado de la luz.

Rendimiento: de adobo: 280 gr

Adobado

Limpieza: limpieza de grasa del genero céarnico, en este caso de cerdo.

Adobar: por masajeo, adobar por 4 horas antes de servirse a una temperatura de

4°C.

Coccién: al horno a una temperatura de 180 °C.
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4.9.1. Flujograma de produccion del marinado de guayaba

Marinado de sal de

guavaba

Desinfectar utensilios de cocina

Pesado de ingredientes

. . Moler todos los ingredientes secos
Aceite de oliva

Vinagre Licuar la cebollay

Mostaza Ligar los liquidos el jengibre

Guayaba previamente

e Ainadir el ingrediente principal

Tomillo Adicién de especias y condimentos
Orégano
Laurel
Albahaca Macerar por 1 dia
Comino
Sal
Pimienta
R 4 °C refrigeracion,
. alejado de la luz
Limpiar el cerdo J/
Temperatura: 4 °C Adobar y reposar en refrigeracion 4 horas
Temperatura: 180 °C Coccién al horno
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4.10. Proceso de transformacion para la obtencién del chutney de guayaba

Chutney de guayaba

Desinfeccion utensilios: limpieza de los equipos a utilizar y desinfeccion con

Digrizz.

Pesado de ingredientes: parte del proceso de estandarizacion.

Morronear: a fuego directo poner el pimiento rojo dando la vuelta hasta que toda
la cascara se queme y luego hacer sudar en una funda cerrada para retirar su piel

facilmente.

Cortes chifonade: hacer un rollo con las hojas de perejil y cortar finamente

Corte bronoisse: cortes de 0,5 x 0,5 al pimiento y cebolla.

Ligar: mezclar todos los ingredientes liquidos (vinagre balsamico, aceite de oliva,

zumo de guayaba y miel) batiendo a mano.

Adicién de especias: Aji seco, sal, pimienta,

Hidratar: en agua a 98 °C hidratar por medio minuto al orégano.

Macerar: reposo por 1 dia.

Almacenamiento: refrigeracion a 4 °C alejado de la luz.

Rendimiento: de adobo: 280 gr

Adobado

Limpieza: limpieza del corte de la carne de res.
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Adobar: por masajeo, adobar por 5 horas antes de coccidn a una temperatura de

4°C.

Coccion: ala plancha a una temperatura de 180 °C, sellar por 2 minutos de casa

lado, terminar coccion por 13 minutos. Temperatura interna de la carne cocinada

a 63°C.
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4.10.1. Flujograma de produccion del chutney de guayaba

Fuego directo

Pimiento
Cebolla perla

Zumo de guayaba
Miel
Vinagre Balsamico
Aceite de oliva

Orégano

Carne de res

5 horas
Temperatura: 4

CHUTNEY AGRIDULCE

Desinfectar utensilios de cocina

Pesado de ingredientes

Morronear pimiento

Corte chifonade

Corte brunoisse

Ligar los liquidos

Adicionar sal en grano y aji seco.

Hidratar

Macerar por 1 dia
Almacenar

Limpiar el corte

Adobado, Masajeado

Coccion a la plancha
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Digrizz: 10 ml por
cada litro.

Cascara quemada

0,5cm x 0,5 cm.

98 °C— % minuto

4°C refrigeracion

Corte Lomo bajo, T-
Bon si es filete de 32

POYPVOWV

Sellar 2 minutos por
cada lado. Terminar
coccion por 13
minutos. Temperatura
interna de la carne: 63




4.11. Proceso de transformacion para la obtencién del adobo de guayaba

Desinfeccion utensilios: limpieza de los equipos a utilizar y desinfeccion con

Digrizz.

Pesado de ingredientes: parte del proceso de estandarizacion.

Hidratar: en agua en ebullicion a 100°C hidratar el chile ancho y retirar sus

semillas.

Cortes mirepoix: hacer un corte de 1 cm x 1 cm al pimiento, cebolla y chile.

Ligar: mezclar todos los ingredientes liquidos (aceite de oliva, zumo de guayaba,

vinagre y mostaza) batiendo en la licuadora.

Adicion de especias y condimentos: chile hidratado, sal, pimienta, orégano,

comino, romero y cebolla.

Macerar: reposo por 5 horas.

Almacenamiento: refrigeracion a 4 °C alejado de la luz.

Rendimiento: de adobo: 280 gr

Adobado

Limpieza: limpieza del corte de la carne de pollo.

Adobar: por masajeo, adobar por 5 horas antes de coccién a una temperatura de

4°C.

Coccion: ala parrilla a una temperatura de 180 °C, cocinar por 3 minutos de cada

lado.
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4.11.1. Flujograma de produccion del adobo de guayaba

ADOBO PICANTE DE
GUAYABA

Desinfectar de utensilios de cocina Digrizz: 10 ml por
cada litro.
Pesado de ingredientes
Chile ancho Hidratar 100°C-5
Pimiento R 1emx1em
Cebolla Cortes 0] .
Jalapefio
Vinagre
Zumo de guayaba
Mostaza
Vinagre

Adicionar especias y condimentos

Zumo de guayaba
Mostaza

4° C Refrigeracion

q/

Macerar 4 horas, almacenar .

Corte de pollo
Pospierna .

Adobado 5 horas
Temperatura: 4 °C

Coccidn a la parrilla Cocinar 3 minutos por
cada lado.
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4.12. Proceso de transformacion para el escabeche de guayaba

Escabeche de guayaba

Desinfeccion utensilios: limpieza de los equipos a utilizar y desinfeccion con

Digrizz.

Pesado de ingredientes: parte del proceso de estandarizacion.

Moler: especias y condimentos moler por separado.

Ligar: mezclar todos los ingredientes liquidos (aceite de oliva, vinagre de vino

blanco, zumo de limoén, zumo de guayaba) en batidora, junto con el perejil fresco.

Adicion de especias: homogenizar los liquidos con las especias y condimentos

sal, pimienta, tomillo, orégano y cardamomao.

Macerar: reposo por 2 horas.

Almacenamiento: refrigeracion a 4 °C alejado de la luz.

Rendimiento: de adobo: 280 gr

Adobado

Limpieza: limpieza de grasa del genero céarnico, en este caso de pescado.

Adobar: por masajeo, adobar por 4 horas antes de cocinar a una temperatura de

4°C.

Coccién: al horno a una temperatura de 180 °C.
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4.12.1.

Flujograma de produccion del escabeche de guayaba

Escabeche de
GUAYABA

Desinfeccién de utensilios de cocina

Pesado de ingredientes

Zumo de limén

Vinagre de vino blanco

Zumo de guayaba

Moler todos los ingredientes

Tomillo
Cardamomo
Perejil
Orégano

Sal

. Adicidon de aromatizantes

Macerar por 1 dia

Almacenar

4 °C en refrigeracion

Pescado

4 horas
Temperatura: 4

Reposar en refrigeracion

°C

Coccion al horno
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Descamado,
descabezado,
eviscerado,
fileteado, lavado

Temperatura: 180 °C




4.13. Insumos y equipos que intervienen en la produccion de adobos

4.13.1. Insumos

Tabla N° 09. Insumos

INSUMOS (ADOBOS)

Antioxidantes especias |condimentos | verduras
Zumo de guayaba | Jengibre Sal Pimiento

Aceite de oliva Laurel Pimienta Cebolla
Vinagre balsamico | Tomillo Comino Chile ancho

vinagre natural Romero Aji seco

vinagre de vino

blanco Orégano | Albahaca
Zumo de Limén
Miel
Mostaza

4.13.2. Equipos

Tabla N° 10. Instrumentos y equipos utilizados en la investigacion.

INSTRUMENTOS p TIEMPO Y
Y EQUIPOS APLICACION TEMPERATURA

TECNICA METODOS FOTOGRAFIA

Pesado de ingredientes
BALANZA para establecer la - - -
receta estandar

MORTERO Solo a.pllcado en i i i
especias secas enteras

Medicién de pH de la
pulpa de guayaba
BANDAS DE pH pasteurlzad.a. i ) ) ’
Evaluar el tiempo A
maximo de consumo de ) y/ I/,

los adobos. %, ///,
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Carnes blancas

Coccién por

HORNO Asar el pollo adobado (140°C - 220°C) Asar concentracion
Carnes rojas
(180°C - 250°C)
Asar la carne de res Carnes blancas Coccid
PLANCHA |adobada (110°C-170°C) |  Asar occion por
) . concentracion
Asar filete de pescado | Carnes rojas
adobado (180°C - 200°C)
Asar |a Carne d d Carnes blancas Coccidn por
PARRILLA sar la Carne de cerdo (110°C - 170°C) Asar occid pgl
adobada ) concentracién
Carnes rojas
(180°C - 200°C)
OLLA Escaldado de la fruta de 100 °C Escaldar Cocuon.rl)or
guayaba expansion
TERMOMETRO | Usando en el proceso . Coccién por '
DIGITAL de pasteurizacion 100°c Escaldado concentracién \S
.9
Usando en el dia de la
degustacion Bafio Coccién por
) o O "
CALENTADOR | \1anteniendo los 70°C-90°C maria expansion w
diferentes carnicos | e—
adobados : %‘
..ﬁ’\;_tj".”
LICUADORA Preparacion de adobos i i i ggrf
a base de guayaba j

Fuente. Presente investigacion

Elaborado por: Vasquez, E. 2018
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4.13.3. Quimicos

Tabla N° 11. Quimicos que intervienen en la produccion.

QUIMICOS DESCRIPCION | Uso 'DISOLUCION|  Fuente
Digrizz | Agentes activos Para lavado y
desengrasantes y| desinfecion
de utensilios
removedores no de cocina 10 ml/1000 ml| UNILIMPIO
causticos amigable con
el organismo
Hipoclorito | Agente quimico con alta
poder oxidante, amplia Para
accion  antimicrobiana .

e ; desinfectar AQUA
eliminar bacterias, superficie de 10 ml/1000 mi QUIMICOS
hongos y levaduras de alimentos
superficies.

Acido Polvo destinado para Actiia como

citrico ser usado en| . ntioxidante
aplicaciones | en los SUCROAL
industriales diferentes a alimentos 1g9/1000 g SA
los sectores ocupado como o
farmacéutico o} coﬁservante
alimentario.

Elaborado por: Vasquez, E. 2018

4.14. Tiempo de vida util

Se realiz6 una prueba de pH para medir la conservacion de cada adobo durante
siete semanas mediante una tabla de consumo Optimo, elaborada junto al tutor de
trabajo de titulacion Mg. Juan Francisco Romero, habiendo contado con la
capacitaciéon oportuna del Ingeniero en alimentos Patricio Soria, quien estuvo
presente en la medicién de pH de cada adobo para determinar el tiempo 6ptimo y

el tiempo maximo o tolerante de consumo; datos que son registrados en la ficha

de receta estandar.

Cuando el pH es inferior a 4,5 se inhibe la formacion de la toxina Clostridium
botullinumy se limita el crecimiento de E. coliy Salmonella. Por lo que el

resultado obtenido en la medicion de pH de cada adobo es relevante, ya que
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http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2006/12/13/26047.php
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estan entre pH 3 y pH 4, concluyendo que el adobo si inhibe la proliferacion de

bacterias, considerando que la mayoria de los microorganismos patdgenos crecen

a un pH neutro, entre 5y 8. Por lo tanto, con un pH bajo, disminuye el riesgo de

contaminacion por bacterias patégenas (Soria, P. Com. Pers. 2017).

Tabla N° 12. Prueba de conservacion por pH de los adobos de guayaba.

INTERPRETACION pH

TIEMPO OPTIMO DE CONSUMO

DiA 5 DiA 10 DiA 15 DiA 20 DiA 25 DiA 30 DiA 35

pH 4: pH 4: pH 4: pH 3,8: pH 3,5: pH 3: alimento pH 2,5:
o alimento alimento alimento alimento alimento altamente alimento
9,: acido. acido. acido. acido. altamente | acido. Tiempo |excesivamente
E Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo acido. Optimo de acido No apto
< O6ptimo de O6ptimo de 6ptimo de Optimo de Tiempo consumo. para el
2 consumo. consumo. consumo. consumo. Optimo de consumo

consumo.
Evita la proliferacidn de bacterias.

TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO

INTERPRETACION pH

TIEMPO OPTIMO DE CONSUMO

TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO

DIA 5 DiA 10 DIiA 15 DIA 20 DiA 25 DiA 30 DIiA 35
pH 4: pH 4: pH 4: pH 3,5: pH 3: pH 2,8: pH 2: alimento

alimento alimento alimento alimento alimento alimento excesivamente
8 acido. acido. acido. acido. altamente | excesivamente | acido No apto
8 Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo acido. acido No apto para el
< Optimo de Optimo de optimo de Optimo de Tiempo para el consumo

consumo. consumo. consumo. consumo. optimo de consumo

consumo.
Evita la proliferacidn de bacterias.




INTERPRETACION pH

DIA5 DiA 10 DIiA 15 DIA 20 DIA 25 DiA 30 DIiA 35
pH 4: pH 4: pH 4: pH 3,8: pH 3,5: pH 3: alimento pH 2,5:
alimento alimento alimento alimento alimento altamente alimento
w acido. acido. acido. acido. altamente | acido. Tiempo | excesivamente
5 Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo acido. Optimo de acido No apto
S Optimo de Optimo de o6ptimo de Optimo de Tiempo consumo. para el
consumo. consumo. consumo. consumo. Optimo de consumo
consumo.

Evita la proliferacidn de bacterias.

TIEMPO OPTIMO DE CONSUMO
TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO

INTERPRETACION pH

DIA 5 DiA 10 DIiA 15 DiA 20 DiA 25 DiA 30 DIiA 35

pH 4: pH 4: pH 4: pH 4: pH 3,8: pH 3,5: pH 3: alimento
w alimento alimento alimento alimento alimento alimento altamente
5 acido. acido. acido. acido. altamente altamente acido. Tiempo
:-; Tiempo Tiempo Tiempo Tiempo acido. acido. Tiempo Optimo de
S optimo de optimo de optimo de Optimo de Tiempo Optimo de consumo.
w consumo. consumo. consumo. consumo. Optimo de consumo.

consumo.

Evita la proliferacidn de bacterias.

TIEMPO OPTIMO DE CONSUMO
TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO

Fuente: Vasquez, E. (2017).
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4.14.1. Analisis microbiolégico del adobo

MUESTRA: Adobo de guayaba

Caracteristica de la muestra
Olor: Caracteristico

Color: Caracteristico

Tabla N° 13. Resultados de microbiologia.

PARAMETROS UNIDAD |RESULTADOS METODO
RECUENTO BACTERIANO AEROBIAS ufc/g 2,6 X 10° | MMI-02/A0AC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES <10
TOTALES ufc/g MMI-03/AOAC 991.14
Escherichia coli (Recuento) ufc/g <10 MMI-03/AOAC 991.14
RECUENTO DE MOHOS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURA ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
Salmonella spp (Identificacion/25g) P/A AUSENCIA | MMI-06/NTE INEN 15:2013

Fuente: Facultad de Ciencias Quimicas de la UCE

Tabla N° 14. Requisitos microbiologicos de especias y condimentos, segun INEN.

PARAMETROS UNIDAD | m M METODO
RECUENTO BACTERIANO AEROBIAS ufc/g 103 10* | MMI-02/AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES <10
TOTALES ufc/g - MMI-03/AOAC 991.14
Escherichia coli (Recuento) ufc/g - | <10 |MMI-03/AOAC 991.14
RECUENTO DE MOHQOS ufc/g - | <10 |MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURA ufc/g - | <10 |MMI-01/AOAC 997.02
Salmonella spp (Identificacién/25g) P/A 0 0 | MMI-06/NTE INEN 15:2013

Fuente: NTE INEN (2013)

Informe: adobo de guayaba con un recuento de 26000 bacterias aerdbicas bajo

el limite. Coliformes, Escherichia coli, mohos y levaduras bajo el limite segun la

norma INEN (2013) , presentando ausencia de Salmonella spp. Lo cual segun la

norma sanitaria y los criterios microbioldgicos se considera apto para el consumo

humano
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4.15. Recetas estandar

Tabla N° 15. Receta estandar del marinado de guayaba.

ADOBO # 1 MARINADO DE SAL

GENERO CARNICO A
ADOBAR CARNE DE CERDO
CONSEVANTE VINAGRE, ACEITE
ESTIMULO GUSTATIVO | SALADO
RINDE 40 PORCIONES
TIEMPO DE CONSUMO
TIEMPO OPTIMO 25 DIAS
TIEMPO MAXIMO 1 MES
PROCESAMIENTO DE LA GUAYABA
] ] TECNICA DE
METODO DE COCCION COCCION
MIXTO ESCALDADO
INGREDIENTE CANTIDAD \ UNIDAD \ MISE EN PLACE V.UNIT.  V.TOTAL
ACEITE 0,100 L 6 1,200
VINAGRE 0,030 L 2,2 0,094
ZUMO DE GUAYABA 0,100 L PASTEURIZADO 0,400
MOSTAZA 0,020 Kg |PASTA 0,030
CEBOLLA PAITENA 0,050 Kg LICUAR JUNTOS 0,100
PEREJIL FRESCO 0,010 Kg 0,020
JENGIBRE FRESCO 0,020 Kg  |RALLADO 0,050
COMINO 0,003 Kg | MOLIDO 0,050
PIMIENTA 0,002 Kg | MOLIDO 145 0,015
SAL 0,015 Kg 0,020
ALBAHACA SECA 0,003 Kg 0,050
OREGANO SECO 0,003 Kg 0,050
TOMILLO SECO 0,005 Kg 0,050
LAUREL SECO 0,002 Kg 0,030
COSTOS DE MATERIA PRIMA 2,159
% MARGEN DE ERROR 10% 0,216
COSTO TOTAL PREPARACION 2,375
% DE UTILIDAD 35% 0,831
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 3,206
% IVA 12% 0,385
PVP 3,590
PROCEDIMIENTO

Emulsionar todos los ingredientes liquidos de la receta

Licuar la cebolla con un poco de aceite formando una pasta

Ir adicionando uno a uno las especias e incorporar muy bien

Macerar por 1 dias
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TECNICAS DE COCCION

COCCION DEL CARNICO HORNO OBSERVACION
TECNICAS EMPLEADAS EN EL ESCALDAR
ADOBO

MACERAR

EMULSIONAR

Fuente: Vasquez E. (2018).
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Tabla N° 16. Receta estandar del chutney de guayaba.

ADOBO #2 CHUTNEY AGRIDULCE

GENERO CARNICO A
ADOBAR CARNE DE RES
CONSEVANTE VINAGRE
ESTIMULO GUSTATIVO | AGRIDULCE
RINDE 40 PORCIONES
TIEMPO DE CONSUMO t‘,
TIEMPO OPTIMO 25DIAS
TIEMPO MAXIMO 1 MES
PROCESAMIENTO DE LA GUAYABA
METODO DE COCCION TECNICA DE COCCION
MIXTO ESCALDADO
INGREDIENTE CANTIDAD =~ UNIDAD 'VF','EAECEEN V. UNIT. V.TOTAL
PIMIENTO 0,100 kg MORRON 0,10
CEBOLLA 0,030 kg BRONOISSE 0,06
GUAYABA 0,200 kg PULPA 0,80
ACEITE DE OLIVA 0,090 | 1,05
VINAGRE BALSAMICO 0,040 | 21,1 0,45
OREGANO 0,010 kg HIDRATADO 0,05
AJi SECO 0,002 kg HIDRATADO 0,10
MIEL 0,020 | 18 0,32
SAL 0,010 kg 0,01
COSTOS DE MATERIA PRIMA 2,940
% MARGEN DE ERROR 0,10 0,29
COSTO TOTAL PREPARACION 3,23
% DE UTILIDAD 0,35 1132
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 4,37
% IVA 0,12 0,524
PVP 4,89
PROCEDIMIENTO

Morronear el pimiento, picarlo en bronoisse

Cortar cebolla en bronoisse e hidratar el orégano
Mezclar todos los ingredientes, agregar los liquidos; aceite de oliva, aceite balsamico

Al final la pulpa de guayaba previamente mezclada con la miel.

Macerar por 2 dias antes de usar.

TECNICAS DE COCCION
COCCION DEL CARNICO BRASEAR OBSERVACION
TECNICAS EMPLEADAS ESCALDAR
HIDRATAR
MORRONEAR
MACERAR
Fuente: Vasquez E. (2018).
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Tabla N° 17. Receta estandar del adobo de guayaba.

ADOBO # 3 ADOBO PICANTE

GENERO CARNICO A
ADOBAR CARNE DE CERDO
CONSEVANTE VINAGRE
ESTIMULO GUSTATIVO | PICANTE
RINDE 40 PORCIONES
TIEMPO DE CONSUMO
TIEMPO OPTIMO 20 DIAS
TIEMPO MAXIMO 25 DIAS
PROCESAMIENTO DE LA GUAYABA
METODO DE COCCION | TECNICA DE COCCION
MIXTO ESCALDAR

INGREDIENTE

CANTIDAD

MISE EN

UNIDAD PLACE

| A

V. UNIT.

V.TOTAL

GUAYABA 0,150 kg PULPA 0,600
CEBOLLA PERLA 0,050 kg MIREPOIX 0,100
CHILE ANCHO u HIDRATAR 0,10 0,100
TOMILLO 0,003 kg SECO 0,200
PIMIENTO 0,025 kg MORRONEAR 0,070
SAL 0,010 kg 0,010
OREGANO 0,010 kg HIDRATAR 0,050
VINAGRE 0,015 I 2,30 0,050
MOSTAZA 0,020 kg 0,060
COMINO 0,002 kg 10,20 0,010
COSTOS DE MATERIA PRIMA 1,250
% MARGEN DE ERROR 0,10 0,13
COSTO TOTAL PREPARACION 1,375
% DE UTILIDAD 0,35 0,481
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 1,857
% IVA 0,12 0,223
PVP 2,08

PROCEDIMIENTO
Hidratar chile ancho junto con el jalapefio
Hidratar el orégano
Cortar cebolla, pimiento, ajo en mirepoix
Licuar todo y agregar aceite, mostaza, vinagre, comino, sal y pimienta

TECNICAS DE COCCION

COCCION DEL CARNICO ASAR OBSERVACION
TECNICAS DE COCION DEL ADOBO HIDRATAR

ESCALDAR

EMULCIONAR

Fuente: Vasquez E. (2018).
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Tabla N° 18. Receta estandar del escabeche de guayaba.

ADOBO # 5 ESCABECHE ACIDO
GENERO CARNICO A
ADOBAR CARNE DE PESCADO
CONSEVANTE VINAGRE, LIMON
ESTIMULO GUSTATIVO AGRIDULCE 4
RINDE 40 PORCIONES ’
TIEMPO DE CONSUMO L
TIEMPO OPTIMO 1 MES '
TIEMPO MAXIMO 35 DIAS
PROCESAMIENTO DE LA GUAYABA

, ) TECNICA DE

METODO DE COCCION COCCION
MIXTO ESCALDAR

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE V.UNIT.  V.TOTAL

ZUMO DE GUAYABA 0,200 L PASTEURIZADO 1,35
ZUMO DE LIMON SUTIL 0,030 L 0,10
VINAGRE DE VINO BLANCO 0,030 L 2,85 0,29
ACEITE 0,035 L 0,30
SAL EN GRANO 0,015 kg | MOLIDO 2,8 0,00
TOMILLO 0,003 kg |SECO 0,20
CARDAMOMO 0,005 kg | MOLIDO 0,04
PEREJIL 0,005 kg | SECO 0,02
OREGANO 0,003 kg |SECO 1,2 0,20
COSTOS DE MATERIA PRIMA 2,50
% MARGEN DE ERROR 10% 0,25
COSTO TOTAL PREPARACION 2,74
% DE UTILIDAD 35% 0,96
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 3,71
% IVA 12% 0,44
PVP 4,15
PROCEDIMIENTO
Emulsionar todos los ingredientes liquidos
Moler en mortero el cardamomo con la pimienta, el tomillo seco, sal en grano y orégano
Juntar todos los ingredientes
Macerar por 1 dia.
TECNICAS DE COCCION

COCCION DEL CARNICO AL VACIO OBSERVACION
TECNICAS DE COCION DEL ADOBO EMULSIONAR

MOLER

MACERAR

PAZTEURIZAR

Fuente: Vasquez E. (2018).
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4.16. Analisis y tabulacion de prueba de aceptacion.
Para la degustacion se escogieron a 3 expertos de manera intencional con
caracteristicas especificas para catadores de los adobos a base de guayaba para
carnes rojas y blancas, quienes participaron en 2 degustaciones diferentes: una

de adobos y otra de carnes rojas y blancas adobadas.
Degustacion de 4 adobos a base de guayaba

Las variables de la columna de la izquierda indican la densidad de sabor de cada
adobo. Siendo los encuestados 10 incluyendo los expertos, la interpretacion es la

siguiente.

Tabla N° 19. Tabulacién de prueba de aceptacién de sabor

INTERPRETACION DATOS / SABOR
ADOBO

MARINADO CHUTNEY ESCABECHE

SALADO DE |PICANTE DE SERIDULCE ACIDO DE
ADOBOS GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA
Excesivamente 1

Poco

|

Moderadamente ‘ 10 10 10
|
|

Insipida

Muy Insipida

Elaborado por: Vasquez, E. 2017
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Figura N° 02. Tabulacion de prueba de aceptacion de sabor

PRUEBA DE ACEPTACION DE SABOR

B Excesivamente M Moderadamente Poco M Insipida ® Muy Insipida

MARINADO CHUTNEY ADOBO ESCABECHE
SALADO DE PICANTE DE AGRIDULCE DE AcIDO DE
GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Andlisis: El 100 % opin6 que el marinado es moderadamente salado. En el
chutney de guayaba en su totalidad opiné que es moderadamente picante. Todos
acertaron que el adobo agridulce de guayaba es moderadamente dulce y en el
escabeche de guayaba 9 afirmaron que es moderadamente acido y 1 afirmé que

es excesivamente acido.

Tabla N° 20. Tabulacién prueba de percepcion de olor

Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad de olor de cada
adobo. Siendo los encuestados 10 incluyendo los expertos, la interpretacion es la

siguiente, teniendo en cuenta que solo tienen opcién a una respuesta.
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INTERPRETACION DATOS / OLOR

MARINADO ICHUTNEY  |A2R8S | ESCABECHE
DE PICANTE DE DE ACIDO DE
ADOBOS GUAYABA SRR GUAYABA ST
Muy débil
Débil
Concentrado 3
Muy Concentrado 7 10 10 10
Excesivamente
concentrado

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Figura N° 03. Tabulacién de prueba de percepcion de olor

PRUEBA DE ACEPTACION DE OLOR

B Muy debil

M Debil

Concentrado

H Excesivamente concentrado

3

B Muy Concentrado

MARINADO  CHUTNEY ADOBO ESCABECHE
SALADO DE PICANTE DE AGRIDULCE ACIDO DE
GUAYABA GUAYABA DE GUAYABA GUAYABA

Elaborado por: Vasquez,

Andlisis: Degustacion de olor de cada adobo, de 10 catadores, 3 opinaron que el
olor del marinado es concentrado y 7 creyeron que su olor a guayaba es muy

concentrado. En la degustacion del chutney, el adobo, y el escabeche los 10

E. 2017

degustadores afirmaron que su olor a guayaba es muy concentrado.
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Tabla N° 21. Tabulacién de prueba de analisis de textura.

En la columna de la izquierda se presentan variables de textura que pueden

presentar los adobos. Siendo los encuestados 10 incluyendo los expertos, la

interpretacion es la siguiente, teniendo en cuenta que tienen opcién a varias

respuestas.

INTERPRETACION DATOS / TEXTURA

MARINADO | CHUTNEY ﬁggﬁD%LCE ESCABECHE
DE SAL DE PICANTE DE DE ACIDO DE
ADOBOS GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA
VISCOSIDAD
ADHESIVIDAD
GRANULOSIDAD 10 10
PASTOSIDAD 10 10 10
GRASOSIDAD 2 10 8
HARINOSIDAD

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Figura N° 04. Tabulacién de prueba de analisis de textura.

® HARINOSIDAD m

ESCABECHE ACIDO DE GUAYABA

ADOBO AGRIDULCE DE GUAYABA

CHUTNEY PICANTE DE GUAYABA

MARINADO SALADO DE GUAYABA

GRASOSIDAD

COMPROBACION TEXTURA

W PASTOSIDAD
W GRANULOSIDAD m ADHESIVIDAD  m VISCOSIDAD

|

[
oo

=
(/]

10

10

Elaborado por: Vasquez, E. 2017
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Andlisis: En el andlisis de la textura de los adobos, los 10 catadores podian
escoger varias opciones. En el marinado de sal los 10 encuestados opinaron que
es granuloso, 8 observaron que es pastoso y solo 2 creyeron que es grasoso, por

lo que es bastante baja su grasosidad.

En el chutney picante todos afirmaron que es pastoso y tiene un grado de
grasosidad alto. En el adobo agridulce 10 opinan que es pastoso y 8 afirman que
es grasoso. Por ultimo el escabeche acido todos opinaron que es granuloso y
pastoso. Por lo que se concluye que ninguno de los adobos presenta problemas

de viscosidad, ni adhesividad al momento de ingerir el adobo.

Tabla N° 22. Tabulacién percepcion de color
Las variables de la columna de la izquierda indican la intensidad del color de cada
adobo. Siendo los encuestados 10 incluyendo los expertos, la interpretacion es la
siguiente, teniendo en cuenta que los datos registrados es un promedio de la
calificacién de cada variable por los 10 encuestados para determinar solo el dato

promedio de la intensidad de color.

INTERPRETACION DATOS / COLOR (1 BAJO - 3 MEDIO - 5 ALTO)

MARINADO |CHUTNEY |ADOBO ESCABECHE
SALADO DE |PICANTE DE |AGRIDULCE ACIDO DE

ADOBOS GUAYABA  [GUAYABA |DE GUAYABA GUAYABA

PROFUNDIDAD

(PALIDO- OSCURO) 1 5 5 5

CANTIDAD DE

COLOR NARANJA 3 1 5 1

CANTIDAD DE

COLOR ROSA 5 3 1 1

CANTIDAD DE

COLOR MARRON 1 5 5 3

BRILLO (OPACO-

BRILLANTE) 3 3 5 5

Elaborado por: Vasquez, E. 2017
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Figura N° 05. Tabulacién de percepcion de color

ANALISIS DE COLOR (1 BAJO - 3
MEDIO - 5 ALTO)

M BRILLO (OPACO- BRILLANTE) B CANTIDAD DE COLOR MARRON
m CANTIDAD DE COLOR ROSA m CANTIDAD DE COLOR NARANIJA
B PROFUNDIDAD (PALIDO- OSCURO)

ESCABECHE ACIDO DE GUAYABA

ADOBO AGRIDULCE DE GUAYABA

CHUTNEY PICANTE DE GUAYABA

MARINADO SALADO DE GUAYABA

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Analisis: En cuanto al color de cada adobo se analiz6 su profundidad, color, y
brillo, el puntaje reflejado es un promedio de las respuestas elegidas por los 10
catadores. Concluyendo que; el marinado de sal se observa de color rosa naranja
de profundidad palida y su brillo no es muy fuerte. El chutney picante presenta un
color marrén intenso con un brillo ligero. En el adobo agridulce se observa un
color marrén anaranjado muy obscuro y con un brillo intenso. Por dltimo el

marinado acido presenta un color obscuro marrén con un brillo intenso.
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Tabla N° 23. Tabulacién degustacion de preferencia de carnes adobadas
Las variables de la columna de la izquierda indican los tipos de carnes que fueron
adobados con los adobos creados a base de guayaba. Siendo los encuestados 10
incluyendo los expertos, la interpretacion es la siguiente, teniendo en cuenta que
los datos registrados son en nimero de personas que escogio que adobo queda

con cada género carnico.

INTERPRETACION DATOS / CARNICO ADOBADO

MARINADO |CHUTNEY ﬁgg%%LCE ESCABECHE
SALADO DE | PICANTE DE DE ACIDO DE
ADOBOS GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA
CARNE DE
POLLO 8
CARNE DE RES 10
CARNE DE
CERDO 9 2 1
CARNE DE
PESCADO 1 9

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Figura N° 06. Tabulacién degustacion de preferencia de carnes adobadas

CARNES ADOBADAS

m CARNE DE POLLO m CARNE DE RES

CARNE DE CERDO  m CARNE DE PESCADO

1

MARINADO CHUTNEY ADOBO ESCABECHE
SALADO DE PICANTE DE  AGRIDULCE DE ACIDO DE
GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA

Elaborado por: Vasquez, E. 2017
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Andlisis: En la degustacion de adobos también se probd con 4 géneros carnicos
diferentes, para demostrar que adobo combina mejor con cada uno. En el
marinado de sal 9 catadores opinaron que combina mejor con la carne de cerdo y
1 crey6 que combinaba con la carne de pescado. En el chutney picante todos
afirmaron que combina con la carne de res. De los 10 catadores, 8 estuvieron de
acuerdo con la combinacion del adobo agridulce y la carne de pollo y los restantes
creyeron mejor con carne de cerdo . Al final degustaron el escache y 9 afirmaron
gue se debe combinar con la carne de pescado y 1 opino que con la carne de

cerdo.

Tabla N° 24. Tabulacién grado de aceptabilidad de los 4 adobos
Siendo los encuestados 10 incluyendo los expertos, la interpretacion es la
siguiente, teniendo en cuenta que podian escoger solo un tipo de adobo que mas

agrado a su paladar.

INTERPRETACION DATOS / GRADO DE ACEPTABILIDAD

MARINADO CHUTNEY QCDB(I;:?D?JLCE ESCABECHE

SALADO DE |PICANTE DE DE ACIDO DE
ADOBOS GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA
EVALUADORES 1 2 6 1

Elaborado por: Vasquez, E. 2017
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Figura N° 07. Tabulacion grado de aceptabilidad de los 4 adobos

GRADO DE ACEPTACION

B EVALUADORES

MARINADO CHUTNEY ADOBO ESCABECHE
SALADO DE PICANTE DE  AGRIDULCE DE AcIDO DE
GUAYABA GUAYABA GUAYABA GUAYABA

Elaborado por: Vasquez, E. 2017

Andlisis: se realiz6 esta pregunta para saber cual de los 4 adobos creados tiene
mas aceptabilidad y conocer los gustos sensoriales de los futuros clientes y el

resultado fue el adobo agridulce de guayaba aplicado en carne de res.
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4.17. Analisis de la entrevista realizada a 3 expertos gastronomos
Para la entrevista realizada se escogieron 3 expertos en el ambito gastrondémico
para obtener informacion, la cual influydo en la elaboracién de los adobos,

siguiendo consejos y sugerencias obtenidas de dicha entrevista.

4.17.1. Andélisis de la entrevista

PREGUNTA N°1. Sabemos que existe una gran variedad de adobos,
¢considera que la guayaba se puede utilizar para crear adobos, marinados,
escabeches y salmueras?

Los entrevistados consideran limitado el uso de la guayaba debido a que tiene
unas propiedades muy particulares y sus caracteristicas organolépticas son
sensibles a los cambios como temperatura, coccion, entre otros. Aun asi por su
acides y efecto conservante podria funcionar para algunas de las técnicas
mencionadas como marinados y adobos.

Pregunta N° 2. ¢ Qué entiende por cada una de estas preparaciones?
Adobos: Mezcla cruda o cocinada de diversos ingredientes en la cual el aceite
prima como principal y que se utiliza para modificar el aroma y sabor de los
géneros en los que se sumerge, ademas de ayudar en su conservacion.
Marinados: Técnica utilizada para realzar, modificar y ablandar tanto el aroma
como el sabor de los géneros carnicos u otros; se caracteriza por la inmersion
completa del género a marinar en la mezcla acida.

Escabeches: Técnica utilizada para conservacion de los alimentos, se caracteriza
por el uso de distintas variedades de vinagre como protagonistas, se caracteriza

por sus cualidades aromaticas y gustativas que aportan a la carne de pescado.
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Pregunta N°3. ¢/Qué opina usted sobre el empleo de la fruta de guayaba
como parte de la base de adobos, marinados, escabeches y salmueras, y en
cudl se aplicaria mejor?

Por su acidez y concentracion de antioxidantes, podria ser usada en varias
técnicas de conservacion, la cual todos de los expertos afirmaron que lo usarian
en adobos, marinados y escabeches, y consideran que no se debe aplicar a las
salmueras porgue este tipo de conservante se lo usa mas en conservas
enlatadas.

Pregunta N°4. Para aplicar adobos, marinados, escabeches y chutneys,
¢con que tipo de carne combinaria?

En el cuadro superior se reflejan los tipos de carnes y en el cuadro lateral
izquierdo se refleja los tipo de adobos, la cual los encuestados eligieron el adobo
adecuado para cada tipo de carne.

Tabla N°25. Tabulacién, pregunta N°4.

GENERO CARNICO CERDO | PESCADO RES AVE

ADOBO 2 0 0 1
MARINADO 0 0 0 2
ESCABECHE 0 3 0 0
CHUTNEY 1 0 3 0

Elaborado por: Vasquez, E. (2017)
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Figura N 08. Tabulacion pregunta N° 4.

mADOBO m MARINADO  mESCABECHE m CHUTNEY

CERDO PESCADO RES AVE

Elaborado por: Vasquez, E. (2017)

Pregunta N°5. ¢Cual seria el adobo que usaria dependiendo de la técnica de
coccion y para qué tipo de carne resultaria méas favorable?
Cada experto eligié una técnica para combinar con un género carnico y un adobo.

Tabla N° 26. Tabulacién pregunta N° 06

; TIPO DE GENERO
TECNICA ADOBO CARNICO
ASADO ESCABECHE PESCADO
AL VAPOR ADOBO POLLO
ALA
AT CHUTNEY RES
GRILLADO MARINADO CERDO

Elaborado por: Vasquez E, 2017.
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Pregunta N° 6. ¢A cuales técnicas de coccion someteria a la guayaba,
siendo este el ingrediente base para la elaboracion de adobos? Tomando en
cuenta que se quiere preservar su sabor.

Se hizo una recopilacién de informacion, donde cada experto sugirié una técnica
Coccion al Vacio: Segun Cadena recomienda que la guayaba sea sometida a
escaldado antes de ser usado en los adobos, por la razon de que inactivan
muchos de los microorganismos presente, actia como conservante y lo mas
importa cdmo se somete a poco tiempo a coccidén no se pierde su sabor.

Coccion al Horno: Segun el Chef Gomez es una opcion rapida y puede
conservar la integridad fisica de la mayoria de los alimentos. Es ideal para
vegetales y frutas, ya que mantiene la mayoria de minerales y fibras.

Coccion en brasa: El Chef Kassar esta técnica incrementa draméticamente el
sabor, cocinar a la parrilla hace que se pueda sellar una corteza guardando y

potenciando su sabor. Funciona para carnes, pescados, vegetales y frutas.
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GLOSARIO

Aceites esenciales de especias. Son los extractos aromaticos volatiles,

preparados de las especias, mediante destilacion por vapor. (INEN, 2010).

Adobo: Preparacion en la que se ponen diversos ingredientes como son
especias, vinagre, aceite, vino, sal, hierbas arométicas, etc., con la finalidad de
darle un cierto aroma y sabor al producto (carnes o pescados crudos), para
aromatizar, ablandar o simplemente conservar y se debe de impregnar muy bien
la pieza o piezas, pudiendo llegar a cubrirla o sumergirla en su totalidad.

(CHEFURI, 2009).

Antimicrobiana. Que combate los microorganismos o evita su aparicion. (RAE,

2016).

Condimentos (alifios, sazonador, adobo). Son productos constituidos por una o
mas especias u oleorresinas de especias, mezcladas con otras sustancias
alimenticias, para mejorar y realzar el sabor, color y aroma de los alimentos.

(INEN, 2010).

Escalfado. Es una técnica de cocina mediante la cual los alimentos se calientan
en un liquido mientras se agita lentamente, no alcanzando nunca durante el
proceso el punto de ebullicion (punto— 80 °C), esta es la diferencia fundamental

gue posee con el escaldado (Chang, 2018).

Escaldado. Sumergir un alimento en agua hirviendo con el fin de endurecer sus
tejidos, eliminar impurezas de la superficie, facilitar el pelado, aflojar sus fibras o

eliminar un sabor acre (Chang, 2018).
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Especias. La denominacion de "especias" comprende a plantas o partes de ellas
(raices, rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) desecadas, que
contienen sustancias aromaticas, sapidas o excitantes, o sus principios activos,

empleadas para dar sabor, color y aroma a los alimentos. (INEN, 2010).

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,

Representacion en Ecuador. (ONU, 2016).

Guayaba (Psidium Guajava): fruta de origen americano tropical es abundante
en vitamina C es de color amarillenta, su sabor es dulce y tiene varias semillas

dentro (Palomino et al., 2009).

Inhibicion microbioldgica: impidiendo el crecimiento de los microorganismos,
interrupciéon de la reproduccion de microorganismos por un lapso. (Quiminet,

2008).

Inmersidén: Sumergir un género carnico en adobo y dejar que los ingredientes

penetren en la carne roja después de un largo tiempo (Quiminet, 2008).

Inocuidad alimentaria: acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad
posible de los alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin
deberan abarcar toda la cadena alimenticia, desde la producciéon al consumo

(OMS, 2016).

Inyeccion: método de distribucion homogénea del adobo mediante inyecciones a

la carne, haciendo que se difunda en ella (Quiminet, 2008).

Masaje: Utensilios adecuados para la elaboracion y preparacion de alimentos

previamente listos antes de empezar con el procesos (Quiminet, 2008).
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Oleorresinas de especias. Son las resinas volatiles y no volatiles de las especias

extraidas, utilizando solventes grado alimenticio. (INEN, 2010).

Organoléptica: Que puede ser percibido por los 6rganos de los sentidos. (RAE,

2016).

Proliferar: multiplicacion excesiva de algun género o reproduccion de bacterias.

(RAE, 2016).
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Una vez analizado e interpretado los resultados de la investigacion puedo concluir

que:

5.1. CONCLUSIONES

Para la elaboracion de los adobos para carnes rojas y blancas, hechos a
base de guayaba, se determin6 que la mezcla realizada entre los
componentes que conforman los mismos no altera las propiedades de la
guayaba; al contrario, contribuye y hacen un adobo mas potente en sabor e
inhibidor de microorganismos.

Se pudo obtener una vision del grado de aceptacién que se tiene a los
adobos a base de una fruta antioxidante, la guayaba. Se puede afirmar que
los adobos a base de esta fruta, realizados mediante una estandarizacion,
tuvieron un buen resultado en cuanto a su sabor en los diferentes tipos de
carnes adobados.

Se logré identificar las diferentes perspectivas que tienen varios chefs
especializados en diferentes areas, que es un factor de gran importancia
en la industria, ya que los adobos a base de guayaba son un producto que,
en algin momento irdn al consumidor.

Se ha podido analizar que la mayoria de adobos de la cocina clasica y
ecuatoriana tienen la misma base como; vinos, vinagres y especias y no se
han concentrado en lo que estos aportan a las carnes, a diferencia de los
adobos de guayaba que funciona como potente conservante debido a sus

propiedades.
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Por medio de la aplicacion del chutney agridulce de guayaba en la coccién
de la carne, se pudo determinar en base a los criterios de los expertos que
se lo puede emplear también como aji para acompafar a las mismas.

Se pudo determinar mediante las fichas de degustacion aplicados a 10
degustadores, que por su sabor los mejores adobos fueron el chutney
agridulce aplicado en carne de res y el marinado de guayaba aplicado en

carne de cerdo.
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5.2. Recomendaciones

Se recomienda que para aumentar el tiempo maximo de consumo sin
afadir un conservante quimico, se someta a una técnica de coccién, como
en la presente investigacion, se realizo la pasteurizacion por medio de la
técnica de escaldado de la fruta de guayaba y dicha técnica no debera
tener un tiempo de coccidbn mayor a 15 minutos, lo cual provocara que
pierda sus caracteristicas organolépticas y sus propiedades

Se recomienda realizar una prueba antimicrobiana a los adobos de
guayaba para certificar la capacidad de inhibir el crecimiento bacteriano de
la fruta aplicada a los distintos tipos de carne.

El proceso determinado para la elaboracion de adobos a base de guayaba
con procesos artesanales, se cree conveniente que se lo pueda emplear
para un proceso industrializado a mayor escala.

Ecuador no posee adobos, marinados ni escabeches patentados, lo que
hace que nuestras formas de adobar sean siempre la misma en casi todas
las preparaciones con diferentes géneros carnicos, por lo que es factible
que la nueva generacion de chefs traten de impulsar diferentes tipos de
adobos no solo con guayaba, también con productos nativos de nuestro
pais y cerciorandose de contar con una receta estandar.

En proximas pruebas se puede realizar salsa de ajies aplicando la fruta de
guayaba, aportando sabor a los acompafamientos de los distintos platos
tradicionales y pasando a ser parte de la mesa como el aji de tomate de
arbol, chochos, mani y pepa de zambo propio de la forma de alimentarse

del consumidor ecuatoriano.
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Los adobos elaborados en la presente investigacion se sabe por las
estadisticas que fueron de agrado para todos los degustadores, el chutney
de guayaba y el marinado de cerdo son los de mas agrado. Siendo factible
recomendar a los lectores a que realicen estos adobos en sus casas
basandose en las recetas estandares presentados, pasando a ser parte de

sus preparaciones.
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ANEXOS

Anexo N° 01. Modelo de entrevista cultivo de guayaba aplicada a la hacienda San
Francisco (Bafios- Tungurahua)
MODELO DE ENCUESTA AGRICOLA

I. PREGUNTAS PRIMARIAS

2. Nombre jefe de la explotacion: .............oooiriiiiiiiii e,

3. Formacioén del jefe de la explotacién y/o agricultores...........ccoooeiiiiiiiinnn..

[I. PREGUNTAS SECUNDARIAS

1. ¢Cual es el numero de arboles productivos?

5. De la produccion anual ¢, Cuanto es destinado para Quito?

Anexo N° 02. Entrevista cultivo de guayaba aplicada a la Sra. Carmen Pérez
duefia de la Hacienda San Francisco (Bafos - Tungurahua)

ENCUESTA AGRICOLA
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I. PREGUNTAS PRIMARIAS

1. Nombre de la Entidad: Hacienda San Francisco
2. Nombre Jefe de la explotacion: Carmen Pérez
3. Formacion del jefe de la explotacion y/o agricultores: Bachillerato

4. Cargo del jefe de la explotacion: Propietaria.

I. PREGUNTAS SECUNDARIAS

=

¢, Cudl es el numero de arboles productivos?
400 éarboles
2. ¢Cuantos arboles no productivos tienen?
5 &rboles
3. ¢Cada cuanto tiempo se realiza la cosecha?
2 veces al afio, mayo y noviembre
4. ¢Cual es su produccién anual?
20 toneladas
5. Delaproduccién anual ¢Cuéanto es destinado para Quito?

4 toneladas

Anexo N° 03. Modelo de entrevista aplicada a expertos gastronomos que
pertenecieron y pertenecen a la UNIBE.

Universidad Iberoamericana del Ecuador
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Entrevista a expertos
Objetivo: Conocer el punto de vista que tiene cada experto sobre los adobos,
escabeches, marinados y salmueras.

I. PREGUNTAS PRINCIPALES

Il. PREGUNTAS SECUNDARIAS
1. Sabemos que existe una gran variedad de adobos. ¢ Considera que la guayaba

se puede utilizar para crear adobos, marinados, escabeches y salmueras?

3. Qué opina usted sobre el empleo de la fruta la guayaba como parte de la base

de adobos, marinados, escabeches y salmueras. ¢ En cudl se aplicaria mejor?

4. Para aplicar adobos, marinados, escabeches y salmueras ¢ Usted con qué tipo
de carne combinaria y cual seria su razon fundamental?

AN A TS ottt e e
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5. ¢cual seria el adobo que usaria dependiendo de la técnica de coccion y para

qué tipo de carne resultaria mas favorable

6. ¢,a cudles técnicas de coccibn someteria a la guayaba, siendo este el
ingrediente base para la elaboraciéon de adobos? Mencione algunas técnicas y

la razén fundamental por la cual aplicaria dicha técnica de coccion.
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Anexo N° 04. Prueba de aceptacion de adobos a base de guayaba

1N L0 ] 10 o =

L= 1o o AN

Instrucciones:

PRUEBA DE

ACEPTACION

1. Por favor, refleje su opinion acerca de cada carne adobada con los
diferentes adobos propuestos, poniendo una X en el recuadro.

SABOR
MARINADO SALADO | CHUTNEY PICANTE | ADOBO AGRIDULCE | ESCABECHE ACIDO
DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA
Muy salado Muy picante Muy dulce Muy acido
Moderadamente | | |Moderadamente [ | |Moderadamente [ | |Moderadamente [ |
salado | | [picante | | [dulce || |acido ||
Poco salado Poco picante Poco dulce Poco &cido
Insipida Insipida Insipida Insipida
Muy Insipida Muy Insipida Muy Insipida Muy Insipida
OLOR
MARINADO SALADO CHUTNEY PICANTE | ADOBO AGRIDULCE | ESCABECHE ACIDO
DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA
Caracterl_stlca: Carac_:tenstlca: Caracteristica: Dulce | Caracteristica: acido
Especias Picante
Muy débil Muy débil Muy débil Muy débil
Débil Débil Débil Débil
Concentrado Concentrado Concentrado Concentrado
Muy Muy Muy Muy
Concentrado Concentrado Concentrado Concentrado
Excesivamente Excesivamente Excesivamente Excesivamente
concentrado concentrado concentrado concentrado
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TEXTURA

MARINADO SALADO | CHUTNEY PICANTE | ADOBO AGRIDULCE | ESCABECHE ACIDO

DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA DE GUAYABA
MECANICOS —
VISCOSIDAD VISCOSIDAD VISCOSIDAD VISCOSIDAD

Viscosidad: Fuerza requerida para hacer pasar el adobo del recipiente a la boca

ADHESIVIDAD ADHESIVIDAD ADHESIVIDAD ADHESIVIDAD

Adhesividad: Fuerza que se requiere para retirar del paladar el alimento adherido
GEOMETRICOS

GRANULOSIDAD GRANULOSIDAD GRANULOSIDAD GRANULOSIDAD
PASTOSIDAD PASTOSIDAD PASTOSIDAD PASTOSIDAD
COMPOSICION :
GRASOSIDAD GRASOSIDAD GRASOSIDAD GRASOSIDAD
HARINOSIDAD HARINOSIDAD HARINOSIDAD HARINOSIDAD
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2. Por favor refleje su opinion en cuestion a los atributos de profundidad, color
y brillo. Ponga una X a lado del nimero que corresponda segun las escalas
de cada enunciado.

COLOR
MARINADO SALADO DE GUAYABA

1 2 3 4 5

Profundidad Palido ‘ ‘ Oscuro
1 2 3 4 5

Cantidad de naranja Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 >

Cantidad de rosa Poco I ‘ Mucho
1 2 3 4 >

Cantidad de marrén Poco ‘ ‘ Mucho
Brillo opacol 2 ‘ 2 ‘ : BriIIante5

CHUTNEY PICANTE DE GUAYABA

1 2 3 4 5

Profundidad Palido ‘ ‘ Oscuro
1 2 3 4 >

Cantidad de naranja Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 >

Cantidad de rosa Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 >

Cantidad de marrén Poco ‘ ‘ Mucho
Brillo opaci : ‘ ’ ‘ : BriIIan‘ce5

ADOBO AGRIDULCE DE GUAYABA

1 2 3 4 5

Profundidad Palido ‘ ‘ Oscuro
1 2 3 4 5

Cantidad de naranja Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 5

Cantidad de rosa Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 5

Cantidad de marrén Poco ‘ ‘ Mucho
Brillo Opaccl) , 2 ‘ 2 ‘ : BriIIante5

ESCABECHE ACIDO DE GUAYABA

1 2 3 4 5

Profundidad Palido ‘ ‘ Oscuro
1 2 3 4 >

Cantidad de naranja Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 5

Cantidad de rosa Poco ‘ ‘ Mucho
1 2 3 4 5

Cantidad de marron Poco ‘ ‘ Mucho
Brillo Opaci ’ ‘ ’ ‘ . BriIIante5
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3. Sele presentara 4 tipo de carnes adobadas, deguste y sefiale con una
X en el adobo que crea que resalta mas con el género carnico

degustado.

MARINADO
SALADO DE
GUAYABA

CHUTNEY
PICANTE DE
GUAYABA

ADOBO
AGRIDULCE
DE
GUAYABA

ESCABECHE
ACIDO DE
GUAYABA

CARNE DE POLLO

CARNE DE RES

CARNE DE CERDO

CARNE DE PESCADO

4. Por favor pruebe los productos en el orden que se le presentan a

continuacién, e indique cual de estos productos usted prefiere mas.

ADOBO

MARINADO DE SAL ...ttt e

CHUTNEY Pl ANTE . ..ottt et et e eee

ADOBO EN PASTA AGRIDULCE

ESCABECHE ACIDO ... el
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Anexo N° 05. Fotografias

Cosecha

A

Anexo N° 06. Fotografias escabeche de guayaba

Elaboracion de adobos

Escabeche de guayaba elaborado y mesclado a mano, tiene una maceracion de

12 horas minimo.
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Anexo N° 07. Fotografias, chutney agridulce de guayaba.
El chutney de guayaba es mezclado a mano con todos sus ingredientes picados

en brunoisse y macerarlo por 2 dias, este chutney funciona mejor mientras mas

maceracion tenga.
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Anexo N° 08. Fotografias, adobo picante de guayaba
Este adobo es realizado en una licuadora para emulsionar todos los liquidos con

la grasa y el vinagre, se procede a macerar por 1 dia.

Anexo N° 09. Fotografias, marinado de guayaba.
El presente marinado de guayaba es mezclado a mano con todas sus especias

molidas finamente y macerado por 2 dias minimo.
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Anexo N° 10. Informe de andlisis microbioldgico por la OSP.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
INFORME DE RESULTADOS
INF.LAB.MI. 37112
ORDEN DE TRABAJO No. 58821

SOLICITADO POR: VASQUEZ ELIZABETH

DIRECCION DEL CLIENTE: CALDERON

MUESTRA DE: ADOBO

DESCRIPCION: ADOBO

ore: . e

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO: ..

FECHA DE RECEPCION: 29/05/2018

HORA DE RECEPCION: 14117

FECHA DE ANALISIS: 29/05/2018

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS

ALA SECRETARIA: RS

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA )

COLOR: CARACTERISTICO

OLOR: CARACTERISTICO

ESTADG: . = o el

CONTENIDO: 120ml

LOS RESULTADOS QUE CONSTAN EN EL PRESENTE
OBSERVACIONES: INFORME SE REFIEREN A LA MUESTRA ENTREGADA POR
EL CLIENTE AL OSP.
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD [ RESULTADO METODO

RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS ufc/g 2.6X10° MMI-02/A0AC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/g <10 MMI-03/AOAC 991.14
Escherichia coli (Recuento) ufc/g <10 MMI-03/A0AC 991.14
RECUENTO DE MOHOS ufc/g <10 MMI-01/AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/g 20 MMI-01/AOAC 997.02
Salmonella spp (Identificacion/25g) P/A AUSENCIA MMI-06/NTE INEN 1529-15:2013

DATOS ADICIONALES:
ufc/g Unidad formadora de colonias por gramo

Acreditacian N™ OAE LE 1C 04-002, LABORATORIO DE ENSAYOS

Los ensayos marcados con { ¥ ) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAEY

° . 1 11 RMI-4.1-04

OSP Direccién: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gatto Sobral - Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext. 15, 18, 21, 31, 33
° Telefax: 3216-740 - Web: www.facquimuce.edu.ec - E-mail: laboratoriososp@hotmail.com
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