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RESUMEN

El presente Trabajo de Titulacion se centré en la elaboracion de un recetario de
innovacion gastrondémica de postres nacionales a base de hierbas aromaticas de la
Sierra — Norte del Ecuador. Para ello, en primer lugar, se identificaron las
caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas para la elaboracion de los
postres a partir de fuentes bibliogréficas, posteriormente se establecieron los métodos
de obtencion de sabor de las hierbas aroméaticas para la elaboracion de los postres,
después se establecio el proceso de elaboracion de los postres, se determiné el nivel
de aceptacion que tuvieron los postres por parte de especialistas culinarios y
finalmente se disefio la estructura del recetario de innovacién gastronémica de postres
nacionales. El estudio se desarroll6 enmarcado en un enfoque cuantitativo, alcance
descriptivo, disefio cuasi experimental y tipo de investigacion documental y de campo.
La poblacion estuvo conformada por documentos inherentes a botanica, recetarios de
reposteria nacional y expertos culinarios, a partir de la cual se determiné una muestra
de siete documentos y cinco expertos culinarios los mismos que debian tener minimo
de cinco afios de experiencia en el area de la reposteria, ser residente en la ciudad de
Quito, tener conocimiento de reposteria nacional y tener estudios de especializacion
en el &rea de reposteria, a quienes se aplicé una encuesta de aceptabilidad, utilizando
una tabla donde se evaluaba la textura, sabor y olor de los postres mediante nimeros
del 1 al 3 siendo 1 no aceptable, 2 aceptable y 3 muy aceptable. La validez del
instrumento de recoleccidén de datos quedo determinada por el juicio de dos expertos
en el area de gastronomia y un experto en el area de investigacion. Se obtuvo que los
postres fueron del agrado de los especialistas y que el recetario es un aporte a la
gastronomia nacional debido a que permite conocer los diferentes usos que se les
puede dar a las hierbas arométicas nacionales dentro de la cocina.

Palabras clave: Recetario, innovacién gastrondmica, postres nacionales, hierbas
aromaticas
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

La gastronomia es una ciencia con una larga trayectoria la cual constantemente se
actualiza y propone nuevas técnicas para la elaboracion de alimentos esto se debe a
la originalidad de los cocineros los cuales permiten que la gastronomia se convierta en
una experiencia Unica y de esta manera poder ofrecer un producto con significado
(Mejia, Mejia, y Bravo, 2014).

La reposteria se ha ido transformando a lo largo del tiempo cada vez se utilizan
ingredientes novedosos y técnicas nuevas para la realizacion e innovacion de
diferentes postres ampliando la oferta de sabores y presentaciones, de igual manera
se han integrado a la reposteria las nuevas tendencias que impulsan el consumo de

alimentos naturales que aporten beneficios a la salud como las hierbas aromaticas.

Las hierbas aromaticas a lo largo de la historia han sido muy cotizadas en diferentes
ambitos gracias a los beneficios que aporta a la salud y al facil acceso que se tiene a
ellas ya que son plantas que crecen con mucha facilidad. Con el paso de los afios las
hierbas aromaticas pasaron de ser usadas Unicamente con fines medicinales a
convertirse en un ingrediente util dentro de la cocina y a formar parte del patrimonio

alimentario de los pueblos (Cameroni, 2012).

Las hierbas que se utilizan cominmente dentro de la cocina son: la manzanilla,
albahaca, hierba buena, laurel, romero, tomillo, cedron, hierba luisa, horchata,
orégano. Estas hierbas gracias a sus caracteristicas organolépticas son capaces de
engrandecer cualquier preparaciéon ya que aportan sabores y aromas incomparables y
es por esta razon que son de gran utilidad dentro de la gastronomia al momento de

preparar sopas, postres, salsas, entre otras.

Para este proyecto se elabora un recetario de innovacion gastronémica de postres

nacionales para el cual se utiliza hierbas aromaticas de la zona Sierra-Norte, se medira
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el nivel de aceptabilidad que tienen los postres mediante la aplicacion de encuestas a

expertos culinarios.

El presente trabajo consta de cinco capitulos: En el Capitulo 1, se realiza el
planteamiento del problema, se fijan los objetivos (generales y especificos) y se
determina la justificacion, el capitulo 2 constituye marco teorico estableciéndose los
antecedentes historicos, bases teoricas, el capitulo 3 determinara el nivel de
investigacion, disefio de la investigacion, en el capitulo 4 se presentan los resultados
de la investigacion y la interpretacion de los mismos y por ultimo en el capitulo 5 se

redactan las conclusiones y recomendaciones.
1.1 Presentacion del problema que aborda el TT

Los inicios de la reposteria ecuatoriana se remontan al siglo XVI en el tiempo de la
colonizacion cuando las hijas de los burgueses que pertenecian a los conventos
empezaron a elaborar los primeros dulces como los alfajores y las colaciones, por
muchos afos los conventos fueron los Unico lugar de expendio de estos confites y
otros productos como panela y chocolate, con el pasar de tiempo se crearon locales
dedicados a la venta de confites y dulces los cuales fueron adaptando productos

nacionales para la elaboracién como condimentos y especias (Sanchez, 2019).

Desde la antigiiedad, los seres humanos cultivan plantas aromaticas para mejorar el
sabor de los alimentos un ejemplo muy claro es el uso de condimentos los cuales se
usan con frecuencia para dar sabor a ensaladas, y carnicos, el uso de estas plantas
esta muy presente dentro de varias areas de la gastronomia exceptuando la reposteria
en donde sea a evidenciado el poco uso de hierbas aromaticas. (Cameroni, 2012)

El poco uso de hierbas aromaticas dentro de la reposteria nacional se debe a varios
factores entre los que se encuentran la falta de conocimiento sobre las diversas formas
de preparacion que estas tienen. “La falta de informacion y las tradiciones se han
constituido en los motivos por los cuales las personas han limitado su uso simplemente
en infusiones como es el caso de hierbas medicinales o como aromatizantes de

alimentos y diversas elaboraciones gastronémicas” (Ruiz, 2016, p. 1). Otro de los
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factores es el excesivo uso de saborizantes artificiales quimicos los cuales se
encuentran disponibles en el mercado y son de facil acceso debido a que su costo es

econdmico.

En términos de innovacion la reposteria ecuatoriana es un area que se ha quedado
estancada desde hace varios afos, si vemos al pasado los postres nacionales no han
sufrido cambios pues se siguen utilizando los mismos ingredientes y las mismas
técnicas para su elaboracion. A esto se suma la inadecuada difusién de informacion
sobre los beneficios que aportan las hierbas aromaticas, estas plantas dentro de la
cocina se caracterizan por todos los beneficios que aporta a la comida no solo por su
peculiar sabor sino también por sus componentes que ayudan a la salud. Ante este

contexto surge la siguiente pregunta de investigacion.
¢, Como se puede fomentar el uso de hierbas aromaticas en la reposteria nacional?
1.2 Justificacion

El Ecuador posee una gran variedad de planta las mismas que con el paso del tiempo
han construido la identidad culinaria del pais. Sin embargo, el uso de algunas plantas
dentro de la cocina nacional mas especifico en el area de la reposteria no ha sido tan
frecuente, este es el caso de las hierbas aromaticas, su poca participacion se puede
deber al minimo interés por este producto, al desconocimiento de la variedad de usos

gue se le puede dar a las plantas o la poca informacién que se posee sobre las mismas.

La reposteria es un area que se tiene que reinventar con frecuencia para poder
satisfacer las necesidades de los consumidores y esto se logra con la incorporacién
de ingredientes no tradicionales y el uso de diferentes técnicas dejando de lado las
formulaciones tradicionales para poder mejorar el nivel sensorial de los productos
(Ruiz, 2016).

Con la incorporaciéon de las hierbas aromaticas a los postres nacionales se busca
fomentar el uso de este producto como un ingrediente principal en donde mediante la
elaboracion del recetario de innovacion gastronémica de postres nacionales a base de

hierbas arométicas de la Sierra — Norte del Ecuador se podra presentar los diferentes
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usos que se le puede dar a las hierbas aromaticas al momento de elaborar postres con

aplicacion de distintas técnicas culinarias.

También es importante sefialar que mediante la elaboracion del recetario se pretende
incentivar una alimentacion saludable tomando en cuenta todos los beneficios que

aportan las hierbas aromaticas a la salud mediante su consumo.

Las cualidades especiales de estas plantas como remedio para combatir todo tipo de
enfermedades se remontan a tiempos prehistérico [...]. Su aprovechamiento sin duda comenzé
con la continua experimentacion de materiales vegetales diversos, que de acuerdo a sus
caracteristicas Unicas ofrecian agradables aromas, sabores en los alimentos, alivio del dolor y
cura de enfermedades (Judrez, Aguilar, Juadrez, Bugarin, Juarez y Cruz, 2013, p. 120).

Con la realizacion de esta investigacion se busca que las hierbds arométicas tengan
una mayor participaciéon en el proceso de elaboracion de postres y de esta manera
poder dar un enfoque diferente a la reposteria nhacional mediante la elaboracion de un
recetario el cual puede ser utilizado por todas las personas que quieran elaborar y
probar productos novedosos.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Elaborar un recetario de innovacion gastronémica de postres nacionales a base

de hierbas aromaticas de la Sierra — Norte del Ecuador.
1.3.2 objetivos especificos

e Identificar las caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas para la

elaboracion de los postres a partir de fuentes bibliogréaficas.

e Fijar los métodos de obtencién de sabor de las hierbas aromaticas para la

elaboracién de los postres.

e Establecer los procesos de elaboracion de los postres a base de hierbas
aromaticas de la Sierra— Norte del Ecuador, a partir de la opinion de especialistas

culinarios.
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Determinar el nivel de aceptacion que tienen los postres por parte de especialistas

culinarios.

Disefiar la estructura del recetario de innovacion gastronomica de postres

nacionales
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CAPITULO 2

MARCO TEORICO

Este capitulo describe los antecedentes de la investigacion, bases teoricas y bases
legales que sustentan el desarrollo de los objetivos planteados con la finalidad de
elaborar un recetario de innovacion gastronomica de postres nacionales, a base de

hierbas aromaticas de la Sierra — Norte del Ecuador.
2.1 Antecedentes

A nivel nacional se encuentra el estudio realizado por Ruiz (2016) en la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo para obtener el titulo de Licenciado en gestion
gastrondmica, titulado: Nuevas tendencias en reposteria con la utilizacién de hierbas
aromaticas, 2014. Esta investigacién tuvo como obijetivo la elaboracién de gelatinas
mediante la aplicacion de infusiones de diferentes hierbas arométicas como: cedron,
menta, hierba luisa y hierba buena. Para estas elaboraciones se plante6 3
formulaciones las cuales constan de diferentes porcentajes de infusiones (25%, 75%

y 100%) con respecto a la concentracion de las hierbas en las infusiones.

Para recolectar datos se realizaron test de aceptabilidad a 20 estudiantes de la Escuela
de Gastronomia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, el procesamiento
de los datos se realiz6 la elaboracion de graficos de pastel y de barras, estos dieron
como resultado que la tercera formulacion la cual consta del 100% de concentracion
de hierbas en la infusion fue la mas aceptada.

El estudio descrito aporta a la presente investigacién con informacion sobre las hierbas
medicinales, su historia, uso medicinal y uso en la cocina y la forma correcta de realizar
una infeccion la cual es una técnica que se utilizé para extraer el sabor de las hierbas

aromaticas para poder elaborar los postres.

De igual manera en Ecuador se encuentra el estudio realizado por Cabrera (2016) en
la Universidad de Cuenca para obtener el titulo de Licenciada en gastronomia y

servicios de alimentos y bebidas, titulado: Innovacion de postres incorporando raices
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andinas con el fin de rescatar su valor gastronémico en la ciudad de Cuenca. La
investigacion tuvo como obijetivo la innovacion de diferentes postres mediante el uso
de raices andinas como : camote, arracacha, y achira, con esto se busco dar un nuevo
uso dentro de la gastronomia a estos productos y poder dar a conocer los beneficios

que aportan a la salud y de esta manera promover su consumo.

Para analizar los datos se usaron graficos de barras y pastel en los cuales se pudo
evidenciar que la raices mencionadas se acoplan de manera perfecta a los postres,
estos resultados se obtuvieron mediante la evaluacidon de los péstres por parte de un
jurado especializado los cuales observaron vy calificaron las caracteristicas

organolepticas de los postres.

El estudio antes mencionado es de gran ayuda para la presente investigacion ya que
aporta informacién sobre postres nacionales y como estos se pueden innovar mediante
el uso de productos nativos del Ecuador y de esta forma fomentar el uso de los mismos

en la reposteria ecuatoriana.
2.2 Bases teoricas

2.2.1 Innovacioén

Segun Culqui (2016) La innovacion de un producto o servicio por lo general no se
refiere a algo nuevo sino a un proceso el cual consiste en incorporar tendencias e
ideas, las mismas que pueden ser percibidas como nuevas por parte de los
consumidores quienes siempre estan en busca de cosas nuevas y diferentes en el

mercado.
2.2.1.2 Innovacién gastronémica

Segun Paz (2019) desde el enfoque gastrondmico la innovacion se puede definir como
un conjunto de estrategias las cuales permiten la creacion de nuevas tendencias que
buscan realzar la gastronomia y convertirla en un referente a nivel mundial, estas
nuevas tendencias se basan en proponer una variedad nueva de sabores y

presentaciones que cautiven al comensal.
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Basandose en este concepto se busca realizar la innovacion de diferentes postres
nacionales mediante el uso de hierbas aromaticas para dale un valor agregado a la
reposteria nacional y de esta manera fomentar el uso de las hierbas dentro de la

misma.
2.2.2 Recetario

El recetario de cocina es un documento que contiene informacion sobre
procedimientos culinarios y contiene varios elementos que permiten que la informacion

sea entendible.

Esta formada por el nombre del plato, los ingredientes y las cantidades necesarias,
incluyendo posibles alternativas, el numero de raciones, los utensilios necesarios y el
tiempo de elaboracion, los pasos detallados de la preparacion y una descripcion de la
presentacion final. Ademas, también puede aparecer informacién extra como, por
ejemplo, una valoracion de la dificultad de la elaboracion del plato, informacién de

caracter nutricional o el origen y la historia del plato (Melé y Benet, 2015).
2.2.3 Reposteria

Es el area de la gastronomia donde se prepara y decora tortas y diferentes platos
dulces, la reposteria se clasifica en varias areas las cuales se especializan en
diferentes preparaciones como la pasteleria, chocolateria, postres frios, postres
calientes (Alulema, 2014).

2.2.3.1 Reposteria nacional

Segun Orrala y Simbala (2019) Ecuador posee una cultura variada, es por eso que su
gastronomia es diversa y los postres no son la excepcion, Se puede decir que la
reposteria nacional surgié desde la época de la colonizacién con la elaboracion de
dulces en los monasterios bajo la direccion de las hijas de los colonizadores las cuales
para elaborar los postres usaron técnicas e ingredientes traidos de su pais natal, con
el tiempo estas preparaciones fueran adoptadas por artesanos ecuatorianos los cuales

fueron incorporando productos nacionales para su elaboracion.
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2.2.4 Postre

La palabra postre es utilizada para describir una preparacion que por lo general
es dulce, este tipo de platos se sirven al final de una comida. Los postres estan
elaborados con ingredientes como las frutas, frutos secos, harinas, levaduras, grasa,
huevos, esencias, entre otros productos. Esas preparaciones son diversas en lo que
concierne a colores, formas, sabores y texturas, ofreciendo una gran variedad de
productos (Bembibre, 2009).

2.2.4.1 Postres nacionales

El Ecuador posee una gran variedad de alimentos los mismos que permiten que su
gastronomia sea diversa como es el caso de la reposteria la cual se conforma por
varios platillos que se preparan en diferentes zonas del Ecuador con la aplicacion de
diferentes técnicas. A continuacion, en la Tabla No.1 se enlistan los principales postres

nacionales.

Tabla No. 1. Lista de postres nacionales y sus técnicas.
Fuente: Flor, N. (2020).

Melvas
HORNEADOS Pan de leche
Moncaibas
Quesadillas
AL VAPOR Qumeohtos
Humitas
SALSAS Dulce de higos
CONGELADOS Helados de Paila
Bufiuelos
FRITOS
Pristifnos

EMULSION | Espumilla

2.2.5 Hierbas arométicas

Segun Rodway (1980) las plantas o hiervas aromaticas son aquellas especies
vegetales las cuales producen olores agradables, el aroma de las plantas se adjudica

a los aceites esenciales que producen.
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Se puede decir que las hierbas aromaticas son plantas que por lo general se las utiliza
como condimentos para la elaboracion de diferentes alimentos. Estas plantas se
pueden usar frescas o0 secas, aunque se dice que las hierbas frescas aportan mas
aroma y color (Green, 2007).

2.2.5.1 Historia de las hierbas aromaticas

Segun Cameroni (2012) desde la antigiedad las personas cultivaban y cosechaban
plantas para elaborar alimentos. Los primeros usos de las hierbas arométicas se
registran cuando se cre6 el fuego pues se dice que utilizaban diferentes plantas para
cocinar los alimentos, tiempo después en los afios 2.200 hacia el 750 a.C. Se empezé
a utilizar las plantas como parte de la alimentacion y como, medicina, desde ahi en
adelante se han ido innovando los procesas para que las plantas pasen a ser parte de

la alimentacion de los seres humanos.
2.2.6 Hierbas aromaticas que se utilizaran para la elaboracién de los postres y
sus caracteristicas.

Las hierbas aromaticas como la Manzanilla (Tabla No. 2), Hierba Luisa (Tabla No. 3),
Cedrén (Tabla No. 4), Albahaca (Tabla No. 5), Menta (Tabla No. 6) y Hierbabuena
(Tabla No. 7), son plantas que se encuentran en el sector de la Sierra-Norte de

Ecuador en las provincias de Carchi, Imbabura y Pichincha.

a) Manzanilla

Tabla No. 2. Caracteristicas de la manzanilla y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

MANZANILLA
Nombre Cientifico Chamaemelum Nobile
Familia Aasteraceas

Caracteristicas:

La manzanilla se puede sembrar desde los 900msnm

hasta los 3000msnm soporta climas célidos y heladas

Alcanza una altura de 20cm a 60cm, posee flores de
color amarillo con pétalos blancos de agradable aroma
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o Se usa en infusiones
Uso Culinario o
y para aromatizar licores

Mejora la digestidn, controla
Uso Medicinal la diabetes y reduce el estrés

b) Hierba Luisa

c) Cedroén

Tabla No. 3. Caracteristicas de la hierba luisa y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

HIERBA LUISA
Nombre Cientifico Aloysia Citriodora
Familia Verbenaceae

Caracteristicas:

La planta de Hierba luisa puede llegar a medir
2 metros de largo, sus hojas son verdes y
alargadas y miden de 20cm a 100cm
Crecen en cualquier tipo de suelo y soporta climas
calidos y frios

o Se usa en infusiones
Uso Culinario B )
y en preparacion de bebidas

Ayuda a la digestidn debido a
Uso Medicinal gue posee limoneno, y es

antimaterial gracias al citral

Tabla No. 4. Caracteristicas del cedrén y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

CEDRON
Nombre Cientifico Aloysia Triphylla
Familia Verbenaceae

Caracteristicas:

Planta resistente que soporta climas célidos y
temperaturas de hasta 2°C, se adapta a cualquier tipo
suelo, el riego debe ser constante para que la tierra
siempre este humeda.

Su altura no supera los 2 metros, sus hojas son verdes
y de forma lanceoladas
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d) Albahaca

e) Menta

Se usa en infusiones

Uso Culinario Sirven para marinar carnes y
aromatizar aceites.

Ayuda a la eliminacion de toxinas
Uso Medicinal Alivia dolores reumaticos
Trata el insomnio

Tabla No. 5. Caracteristicas de la albahaca y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

ALBAHACA
Nombre Cientifico Ocimum Basilicum
Familia Lamiaceae

Caracteristicas:

La albahaca tolera temperaturas de 8°C a 25°C
Crece en cualquier tipo de suelo, debe regarse con
frecuencia, pero se debe evitar los encharcamientos
siempre este humeda.

Posee hojas anchas y una altura maxima de 150cm

Sirve para aderezar ensaladas,

Uso Culinario pastas o salsas, se la puede
consumir fresca o seca

Alivia el dolor de cabeza, mejora
Uso Medicinal la digestidn, combate las llagas
bucales

Tabla No. 6. Caracteristicas de la menta y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

MENTA

Nombre Cientifico Mentha Piperita

Familia Lamiaceae

Caracteristicas:

La menta se adapta mejor a climas frios, pero soporta
climas cdlidos, crece en suelos fértiles
Sus hojas son verdes y pequenas y es una
especie invasora

Uso Culinario Sirve para aderezar ensaladas,
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Su esencia se utiliza en la
elaboracion de postres

Calma el dolor de cabeza
Uso Medicinal Alivia los sintomas de la gastritis
Reduce el mal olor de la boca

f) Hierbabuena

Tabla No. 7. Caracteristicas de la hierbabuena y sus usos
Fuente: Flor, N. (2020).

HIERBABUENA

Nombre Cientifico Mentha Spicata

Familia Lamiaceae
Caracteristicas:

Crece en climas templados
Crece en cualquier tipo de suelo, pero se adapta con
mas facilidad a suelos arcillosos, frescos y humedos
Posee hojas verdes alargadas y espigadas
Llega a superar los 70 cm de altura

Sus hojas sirven como
Uso Culinario condimento para ensaladas,
sopas y guisos

Disminuye los dolores
Uso Medicinal musculares, tiene propiedades
sedantes

2.2.7 Aceites esenciales

Segun Luegon (2004) se define como aceites esenciales a las sustancias encargadas
de la produccién del aroma de las plantas y flores, estas sustancias se utilizan en varias

industrias como son la gastronomia, la farmacologia y en la perfumeria.

Por otro lado, Cameroni (2012) se refiere a los acrites senciales como un liquido los

cuales se pueden obtener de las plnatas mediante la aplicacién de diferentes técnicas
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como la destilacion y la fermentacién estas técnicas se usasn dependiendo de la

calidad de aceite que se quiera obtener.
2.2.8 Infusiones

Segun Ruiz (2018) se define como infusion a la bebida que se obtiene de forma natural
mediante el uso de las plantas aromaticas, esta técnica se ha utilizado desde la
antigiiedad con el fin de obtener todos los beneficios que ofrecen las hierbas

aromaticas.

Para realizar la infusion se debe calentar agua a punto de ebullicion, después se
agrega las hojas de las hierbas arométicas, se tapa y se deja reposar por 5 minutos

para que estas puedan liberar sus aceites esenciales (Boxler, 2009).
2.2.9 Destilacion

Segun Valiente (1996) la destilacion es uno de los métodos mas usados en varias
areas como en la gastronomia, la farmacologia, la destilacién se usa con el fin de poder
separar varios liquidos mediante la aplicacion de calor, al someter a un producto a
temperaturas altas estos producen vapor los mismos que al condensare dan como

producto la destilacion.
2.3 Bases legales
2.3.1 Ley orgéanica del régimen de la soberania alimentaria

TITULO |
PRINCIPIOS GENERALES

Articulo 1. Finalidad. - “Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante
los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico de garantizar a
las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos

y culturalmente apropiados de forma permanente.”
CAPITULO I

PROTECCION DE LA AGROBIODIVERSIDAD
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Articulo 8. Semillas. - El Estado, asi como las personas y las colectividades
promoveran y protegeran el uso, conservacion, calificacion e intercambio libre de toda
semilla nativa. Las actividades de produccion, certificacién, procesamiento y
comercializacion de semillas para el fomento de la agrobiodiversidad se regularan en

la ley correspondiente.

El germoplasma, las semillas, plantas nativas y los conocimientos ancestrales
asociados a éstas constituyen patrimonio del pueblo ecuatoriano, consecuentemente
no seran objeto de apropiacion bajo la forma de patentes u otras modalidades de
propiedad intelectual, de conformidad con el Art. 402 de la Constitucién de la

Republica.

2.3.2 Ley orgéanica de salud
LIBRO llI

Vigilancia y control sanitario
Disposiciones comunes

Articulo 132.- Las actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de control
de calidad, inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y consumo
humano, asi como la verificacion del cumplimiento de los requisitos técnicos y
sanitarios en los establecimientos dedicados a la produccién, almacenamiento,

distribucién, comercializacién, importacion y exportaciéon de los productos sefialados.
CAPITULO Il
De los alimentos

Art. 145.- Es responsabilidad de los productores, expendedores y demas agentes que
intervienen durante el ciclo produccion consumo, cumplir con las normas establecidas
en esta Ley y demas disposiciones vigentes para asegurar la calidad e inocuidad de

los alimentos para consumo humano.
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2.3.3 Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria.
REGLAMENTO DE ALIMENTOS
CAPITULO I De Las Caracteristicas De Los Alimentos

Art. 130.- Los alimentos que se ofrezcan al publico deberan ser aptos para el consumo
humano y cumplir con lo dispuesto en las leyes, reglamentos y normas técnicas

vigente.
CAPITULO Il De La Elaboracion

Art. 133.- Para la elaboracion de alimentos se utilizardn ingredientes cuyas

caracteristicas se ajusten a las leyes, reglamentos y normas técnicas vigentes.

Art. 134.- Se empleara la tecnologia adecuada que garantice la calidad del producto.
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CAPITULO 3

METODOLOGIA EMPLEADA

En este capitulo se describe el paradigma, alcance, nivel y disefio de investigacion que
se empled para la realizacion del presente proyecto, también se detalla la poblacién,
la muestra y las herramientas que se emplearon para la recoleccion de datos.

3.1 Paradigma

El paradigma positivista pertenece a la ruta cuantitativa debido a que recopila
informacion enfocandose en datos numeéricos, este tipo de paradigma apoya a la
investigacion mediante la comprobacién de hipo6tesis mediante el uso de la estadistica

para definir las variables (Ramos, 2015).

En este sentido la presente investigacibn se enmarcé en el paradigma positivista,
debido a que se realizaron encuestas para poder recopilar informacién y de esta
manera poder verificar el nivel de aceptabilidad que tiene los postres nacionales

innovados mediante el uso de hierbas aromaticas.

3.2 Enfoque de la investigacion

El método cuantitativo se caracteriza por componerse de un conjunto de
procedimientos los cuales deben ser organizados, cada etapa de este proceso
complementa a la siguiente y no se puede omitir ninguna por lo general se plantea 10
etapas las cuales parten desde la idea, el planteamiento del problema, el desarrollo
del marco tedrico, determinar el alcance del estudio, elaboracion de hipotesis,
establecer el disefio de investigacion, definir la muestra, recolectar datos, analizar los
datos, elaborar un informe de los resultados. Esta ruta se la emplea cuando es quiere

comprobar hipétesis o su frecuencia (Hernandez y Mendoza, 2018).

La presente investigacion se fundamentd en el enfoque cuantitativo, debido a que se
encuentra enmarcado en el paradigma positivista, este trabajo se compone de una
secuencia que parte desde el planteamiento del problema seguido de los objetivos y
preguntas de investigacién, se prosigue con la formulacién de conceptos que
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construyen el marco tedrico de donde se obtienen las variables y se continua con el
marco metodoldgico donde se recopilara y analizara informacion que permitira el logro
del objetivo principal que es innovar gastronémicamente postres nacionales mediante
el uso de hierbas arométicas, la recopilacion de datos se realizara mediante la

aplicacion de encuestas.
3.3 Alcance de la investigacién

El principal objetivo de la investigacion descriptiva es analizar o estudiar a los sujetos
o fendmenos enfocandose en sus caracteristicas o cualidades con el fin de determinar
su comportamiento. Si se evalla el nivel de conocimiento que se puede llegar a adquirir

con este tipo de investigacion se la puede ubicar en un rango intermedio (Arias, 2016).

La investigacién es descriptiva ya que para cumplir algunos objetivos fue necesario
emplear documentos bibliograficos de donde se puedo obtener informacién sobre las
caracteristicas de las hierbas aromaticas como son su color, olor y sabor, también fue
necesario analizar las caracteristicas de los postres nacionales como los ingredientes
con los que se elaboran y sus métodos de coccién con el fin de identificar cuales son

aptos para la innovacion.
3.4 Tipo de investigacion

La investigacion de campo se caracteriza por la interaccion directa que tiene el
investigador con las fuentes principales que pueden ser los sujetos, hechos o
fendbmenos con el fin de recopilar datos. Una condicion de la investigacion de campo

es que no se puede manipulas la informacién obtenida (Arias, 2016).

Por su parte, la investigacion documental se enfoca en recopilar y analizar datos de
material secundario que aporten a la investigacion como son libros, monografias, tesis,
entre otros, es decir se toman datos ya establecidos por otros investigadores con el fin

de obtener informacion o ampliar la misma (Arias, 2016).
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Para la realizacion del proyecto se adoptd la investigacion de campo, ya que se
establecio una interaccion con los especialistas culinarios con el fin de que estos

proporcionen informacion sobre la aceptacion de los postres nacionales.

También se empled la investigacion documental ya que se tomaron datos de textos y
tesis relacionados con el tema de investigacion para recopilar informacion sobre las
caracteristicas y técnicas de los postres nacionales y las caracteristicas organolépticas
de las hierbas aromaticas de la Sierra-Norte del Ecuador.

3.5 Disefio de investigacion

El disefio cuasiexperimental pertenece al grupo del disefio experimental, la mayor
caracteristica de este disefio es que se establecen los grupos o sujetos que van a
participar en el experimento antes de realizar el mismo, es decir los grupos no son

aleatorios (Hernandez y Mendoza, 2018).

La investigacién es cuasiexperimental debido a que se establecié previamente un
grupo de cinco expertos culinarios en el area de reposteria, también utilizé diferentes
técnicas de extraccién de sabor de las hierbas para evaluar cuél de estas se acopla

mejor al momento de la elaboracion de los postres.
3.6 Poblacion y muestra

3.6.1 Poblacién

La poblacion se refiere a un grupo de objetos o sujetos los cuales poseen propiedades
similares que aportan a la investigacion, la poblacién es elegida dependiendo de los
objetivos que se hayan establecido para la investigacion y del planteamiento del
problema (Arias, 2016).

Tomando en cuenta el concepto anterior para la realizacion de la investigacion se
determind como poblacion a expertos culinarios de la ciudad de Quito-Ecuador,
también se reconoce como poblacion a los libros de reposteria y botanica que se utilizé

para obtener informacion la cual se debe cuantificar.
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3.6.2 Muestra

Se define como muestra a un grupo de objetos o sujetos los cuales representan a la
poblaciéon los cuales aportan informacion con el fin de obtener datos y facilitar la
investigacion puesto que el estudio de toda la poblacion resultaria en un trabajo
extenso (Hernandez y Mendoza, 2018).

El muestreo no probabilistico intencional se basa en la eleccion de los sujetos que
participaran de la investigacion en funcién de criterios ya establecidos por el
investigador, en otras palabras, el investigador elige a los sujetos que considera que

pueden aportar a la investigacion (Arias, 2016).

Se estableci6 como muestra siete documentos que se dividen en cuatro libros de
botanica y tres de reposteria, también se tom6é como muestra a un grupo de cinco
especialistas culinarios en el area de reposteria a los cuales se les aplicoO encuestas

en donde se analizé la aceptacion de los postres.

Los cinco expertos culinarios que participaron en la investigacion fueron elegidos en
base a requisitos establecidos por el investigador, a continuacion, se procede a detallar

los requisitos:

e Minimo de 5 afios de experiencia en el area de la reposteria.
¢ Residente en la ciudad de Quito
e Conocimiento de reposteria nacional

e Estudios de especializacion en el area de reposteria
3.7 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Las técnicas de recoleccion de datos se refieren a los métodos o instrumentos que se
van a emplea en la muestra para obtener informacibn como las encuestas o
entrevistas, estos instrumentos se elaboran dependiendo del enfoque de la

investigacion (Hernandez y Mendoza, 2018).
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Para la recoleccion de datos de la investigacion se utilizé como técnica las encuestas
de preguntas abiertas y revision documental con el fin de cumplir lo establecido en los

objetivos.
3.7.1 Encuestas

La encuesta es una técnica de recoleccion de datos para lo cual se debe elaborar un
cuestionario que debe contener una serie de preguntas abiertas o cerradas con el fin
de obtener informacion de los sujeto u objetos de estudio (Pimienta y De la Orden,
2017).

Como instrumento de recoleccion de datos para la presente investigacion se
selecciond la encuesta (Anexo 1), la cual segun Pimienta 'y De la Orden (2017) consiste
en plantaer una serie de preguntas en un cuestionario, las cuales permiten conocer la
opinion de las personas seleccionadas. Esta encuesta permitié obtener informacion de

los especialistas culinarios sobre el nivel de aceptabilidad de los postres.
3.7.2 Revision documental

La revision documental se enfoca en la obtencidon de datos mediante el andlisis de
fuentes documentales como libros, tesis, articulos cientificos, entre otros. Estos

documentos se clasifican en: digitales e impresas. (Arias, 2016)

Para la elaboracion de la investigacion se realizé revision bibliografica donde se obtuvo
informacion sobre las caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas que
fueron seleccionadas para la innovacion de postres nacionales, también mediante la
misma técnica se obtuvo informacién sobre las caracteristicas de los postres

nacionales.
3.8 Procedimiento para analisis de los datos

Para el analisis de datos se emplea algunos métodos como estadisticos o légicos y
programas para poder procesar los datos obtenidos de la aplicacion de los
instrumentos, para esto se recopilan, registran, clasifican y tabular los datos con el fin

de obtener los resultados de la investigacion (Arias, 2016).
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Después de aplicar las encuestas como instrumento de recolecciéon de datos se
utilizara Exel para registrar, clasificar y tabular los datos obtenidos y poder generaran
estadisticas descriptivas con el fin de analizar la media, los totales y los porcentajes

mediante el uso de gréficos.
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

En este capitulo se describen los resultados obtenidos a través de las técnicas:

encuesta y revision bibliogréfica, los cuales permitieron obtener informacion para la

Elaboracion del recetario de innovacién gastrondmica de postres nacionales a base de

hierbas aromaticas de la Sierra — Norte del Ecuador.

4.1 Caracteristicas organolépticas de las hierbas arométicas

Las caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas determinadas a partir de

la revision de cuatro documentos elaborados por cuatro autores diferentes se

describen en la Tabla No. 8

Tabla No. 8. Caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas
Fuente: Flor, N. (2020).

Hierbas Aromaticas
Documento/Autor/Afio Caracterll'sti.cas Hierba
Organolépticas | \anzanilla | Hierba Luisa| Menta Cedrén Albahaca buena
OLOR F Dul
El Libro de Las Dulce - resco uice Penetrante -
E ias: Hierb Verd
sp,eglas e as. COLOR . Verde claro | Verde claro erae
Aromaticas Y Especias. Amarillo - 0scuro -
Green, 2007
SABOR Refrescante Dulce
Dulce - Intenso -
Especias, hierbas OLOR ) Alimén i i Intenso Fresco
aromaticas, Verde
condimentos y COLOR - Verde - - Verde oscuro
aromatizantes. Bargis,
2016 SABOR Refrescante
- Dulce - - Penetrante
o F F
OLOR Sutil Citrico i;i:ic;; i Fuerte i;i;cs);
Plantas medicinales -
aromaﬁticasI I\I/Iuﬁozy COLOR Amarilloy Verde Verde
) Blanco oscuro Verde claro - oscuro Verde
1996
SABOR Dulce Dulce Acre
Refrescante - Refrescante
L
) ) OLOR Agradable - Mentolado | Agridulce - -
El libro de las hierbas Verde
medicinales. Cecchini, COLOR . L .
Amarillo - palido Verde palido - -
2016
SABOR
Intenso - Fuerte Suave - -
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De esta manera, se observa que el 75 % de los autores coinciden que la manzanilla
posee un olor sutil dulce y agradable, color amarillo con pétalos blancos y sabor dulce
e intenso. El 50% concuerda en que la hierba luisa tiene olor citrico (limén), color verde
oscuro y sabor dulce. Por su parte, el 75% describe a la menta con un olor fresco,

mentolado e intenso, color verde claro y sabor fuerte y refrescante.

De igual manera, el 50% de los autores describen al Cedrén con un olor dulce y
agradable, color verde claro y sabor suave y dulce. El 75% coincide que la albahaca
posee un olor intenso y penetrante, color verde oscuro y sabor intenso y acre y
finalmente, el 50% refiere que la hierbabuena con un olor fresco e intenso, color verde

oscuro y sabor refrescante.
4.2 Métodos de obtencién de sabor de las hierbas aromaticas

Para obtener el sabor y olor de las hierbas aromaticas se experimentd con 4 métodos:
infusiones, aceites esenciales, destilacién y el uso de las hierbas de forma directa en
las preparaciones. En las tablas que se presentan a continuacion se muestran las
caracteristicas organolépticas que se lograron obtener de las hierbas arométicas
mediante experimentacion con diferentes métodos, también se detalla el tiempo de
consumo que tienen las hierbas aromaticas dependiendo de cada método y de la
evolucién de sus caracteristicas organolépticas con el paso de los dias, para esto se
empled el uso de colores los cuales representan el tiempo aceptable y no aceptable

de consumo.

- NO ACEPTABLE
ACEPTABLE

4.2.1 Aceites esenciales

La extraccion de los aceites esenciales se realizé mediante un proceso que consiste
en: Secado de la hierba aromatica con ayuda de un horno a 100°C por 1 hora (Anexo
2), para después molerla y tamizarla, de esta manera se liberan de impurezas (Anexo

3); colocarla en un frasco con aceite de oliva o girasol (Anexo 4) y dejarla reposar en
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un lugar seco donde no llegue el sol por 4 semanas agitandola con frecuencia (Anexo
5).

En la Tabla No. 9, Tabla No. 10, Tabla No. 11, Tabla No. 12, Tabla No. 13 y Tabla No.
14 que se presentan a continuacion se evidencia que en la semana uno los aceites
esenciales no estan aptos para el consumo ya que no cumplen con las caracteristicas
organolépticas aceptadas para su consumo (olor, color sabor) es por eso que se lo

representa con el color rojo.

En la semana dos el aceite esencial de albahaca empieza a tornarse de color verde y
el aceite esencial de menta comienza a producir olor sin embargo todavia su consumo

no es aceptable por lo tanto se los representa con el color rojo.

En la semana tres se empiezan a evidenciar la aparicibn de mas caracteristicas
organolépticas en los aceites esenciales como es el caso de la manzanilla que ya
posee sabor, el de albahaca posee olor y color, el de hierba luida posee olor, el de
menta olor y color, el de cedron olor y el de hierbabuena olor y color, su consumo
todavia no es apto ya que no cumplen con todas las caracteristicas organolépticas por
lo tanto se lo representa con el color rojo.

A partir de la semana cuatro los aceites esenciales ya estan aptos para el consumo
debido a que ya poseen todas las caracteristicas organolépticas es por eso que se lo
representa con color verde. (Anexo 6)

Tabla No. 9. Aceite esencial de manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

ACEITE ESENCIAL DE MANZANILLA
Tiempo de consumo
Fecha Semanal | Semana 2 | Semana3 | Semana 4
Caracteristicas S | NO| SI | NO| SI | NO| SI | NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (amarillo) X X X X
SABOR (intenso) X X X X
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Tabla No. 10. Aceite esencial de albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).

ACEITE ESENCIAL DE ALBAHACA
Tiempo de consumo

Fecha Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana4
Caracteristicas Sl NO Sl NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X X
Tabla No. 11. Aceite esencial de Hierba Luisa
Fuente: Flor, N. (2020).
ACEITE ESENCIAL DE HIERBA LUISA
Tiempo de consumo
Fecha Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana4
Caracteristicas SI NO Sl NO Sl NO Sl NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X
Tabla No. 12. Aceite esencial de menta
Fuente: Flor, N. (2020).
ACEITE ESENCIAL DE MENTA
Tiempo de consumo
Fecha Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana4
Caracteristicas S| NO | SI | NO | SI NO Sl NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) X X X X
SABOR (intenso) X X X X
Tabla No. 13. Aceite esencial de cedron
Fuente: Flor, N. (2020).
ACEITE ESENCIAL DE CEDRON
Tiempo de consumo
Fecha Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana 4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X

42



Tabla No. 14. Aceite esencial de hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

ACEITE ESENCIAL DE HIERBABUENA
Tiempo de consumo
Fecha Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana 4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO S| NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

4.2.2 Infusiones

Para realizar las infusiones, en una olla se calienta agua hasta que hierva a punto de
ebulliciébn (Anexo 7), se coloca las hierbas aromaticas en el agua (Anexo 8) y se tapa,
es importante este paso debido que si no se tapa la olla se pueden evaporar los aceites

esenciales de las hierbas, por ultimo, se deja reposar por 5 minutos.

En la Tabla No. 15, Tabla No. 16, Tabla No. 17, Tabla No. 18, Tabla No. 19 y Tabla
No. 20 que se presentan a continuacion se evidencia que en el dia uno de la
elaboracion de las infusiones estas cumplen con todas las caracteristicas
organolépticas (Anexo 9) es por eso gue su consumo es apto y se lo representa con
el color verde en el dia dos las infusiones conservan el color pero su olor y sabor ya
no son aceptables por lo tanto su consumo no es apto por lo tanto se lo representa con
el color rojo, en los dias tres y cuatro desaparecen todas las caracteristicas
organolépticas de las infusiones es por eso que se los representa con el color rojo ya

que su consumo no es apto.

Tabla No. 15. Infusién de manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

INFUSION MANZANILLA
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (amarillo) X X X X
SABOR (intenso) X X X X
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Tabla No. 16. Infusién de albahaca

Fuente: N. Flor, 2020.

INFUSIONES ALBAHACA

Tiempo de consumo

Fecha Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) | x X X X
SABOR (intenso) X X X X
Tabla No. 17. Infusién de hierba luisa
Fuente: Flor, N. (2020).
INFUSIONES HIERBA LUISA
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) | x X X X
SABOR (intenso) X X X X
Tabla No. 18. Infusién de menta
Fuente: Flor, N. (2020).
INFUSIONES MENTA
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI [ NO| SI | NO| SI | NO | SI | NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) | x X X X
SABOR (intenso) X X X X
Tabla No. 19. Infusién de cedrén
Fuente: Flor, N. (2020).
INFUSIONES CEDRON
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
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COLOR (verde) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

Tabla No. 20. Infusién de hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

INFUSIONES HIERBABUNA
Tiempo de consumo
Fecha Dia1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas S| NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) | x X X X
SABOR (intenso) X X X X

4.2.3 Destilacion

La destilacion se realizé de forma casera mediante el uso de una olla tamalera, un tubo
de silicona, una botella de vidrio y un balde de plastico, con estos materiales se formé
un alambique, un extremo del tubo de silicona se lo conecto a la olla y el otro extremo

se envolvib en la botella de vidrio para formar el serpentin (Anexo 10).

Se introdujo la botella de vidrio en el balde de plastico para permitir el flujo de agua fria
con la ayuda de una manguera por ultimo en la olla tamalera se coloco el agua y las
hierbas aromaticas (Anexo 11), que al momento de someterlas al fuego a 140°C por 3
horas empez6 a producir vapor el cual recorrié por el tubo de silicona que al contacto
con el agua fria del balde se condensa permitiendo obtener destilacion con olor y sabor
(Anexo 12).

En la Tabla No. 21, Tabla No. 22, Tabla No. 23, Tabla No. 24, Tabla No. 25 y Tabla
No. 26 que se presentan a continuacion se evidencia que desde el dia uno de la
destilacién ya hay presencia de las caracteristicas organolépticas exceptuando el color
debido a la condensacion del vapor el cual no posee color, es por eso que se lo
representa con el color verde ya que esta apto para el consumo, los dias 2,3y 4 las
caracteristicas organolépticas se conservan y siguen aptas para el consumo por lo

tanto se lo representa con el color verde.
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Tabla No. 21. Destilacion manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION MANZANILLA
Tiempo de consumo
Fecha Dia1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI | NO| SI | NO| SI | NO S| NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (amarillo) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

Tabla No 22. Destilacién albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION ALBAHACA
Tiempo de consumo

Fecha Dia1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

Tabla No. 23. Destilacion hierba luisa
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION HIERBA LUISA
Tiempo de consumo

Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO Sl NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

Tabla No. 24. Destilacion menta
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION MENTA
Tiempo de consumo

Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas S | NO| SI | NO| SI | NO Sl NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) X X X X
SABOR (intenso) X X X X




Tabla No. 25. Destilacion cedrén
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION CEDRON
Tiempo de consumo
Fecha Dial Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

Tabla No. 26. Destilacion hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

DESTILACION HIERBABUENA
Tiempo de consumo
Fecha Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) X X X X
SABOR (intenso) X X X X

4.2 .4 Directo

El método directo consiste de utilizar las hierbas aromaticas de forma directa en las
preparaciones, estas pueden utilizarse de forma fresca o seca y mediante la aplicacion
de otra técnica como el licuado para que se pueda incorporar en la preparacién (Anexo
13)

En la Tabla No. 17, Tabla No. 28, Tabla No. 29, Tabla No. 30, Tabla No. 21 y Tabla
No. 32 que se presentan a continuacion se evidencia que el dia 1 de la utilizacion de
las hierbas de forma directa en las preparaciones es aceptable ya que aporta a los
postres todas las caracteristicas organolépticas es por eso que se lo representa de
color verde, en los dias 2,3 y 4 las caracteristicas organolépticas siguen presente en
las preparaciones por lo tanto se representa con el color verde ya que siguen siendo

aptas para el consumo.
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Tabla NO. 27. Directo manzanilla

Fuente: Flor, N. (2020).

DIRECTO MANAZANILLA
Tiempo de consumo
Fecha Dial Dia 2 Dia 3 Dia4d
Caracteristicas SI NO SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (amarillo) X X X
SABOR (intenso)
Tabla No. 28. Directo albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).
DIRECTO ALBAHACA
Tiempo de consumo
Fecha Dial Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) | X X
SABOR (intenso) X
Tabla No. 29. Directo hierbaluisa
Fuente: Flor, N. (2020).
DIRECTO HIERBA LUISA
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde palido) | X X
SABOR (intenso) X
Tabla No. 30. Directo menta
Fuente: Flor, N. (2020).
DIRECTO MENTA
Tiempo de consumo
Fecha Dia1l Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas Sl NO | SI NO SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) | X X
SABOR (intenso) X
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Tabla No. 31. Directo cedrén
Fuente: Flor, N. (2020).

DIRECTO CEDRON
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4
Caracteristicas SI NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde) X
SABOR (intenso) X

Tabla No. 32. Directo hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

DIRECTO HIERBABUENA
Tiempo de consumo
Fecha Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia4
Caracteristicas Sl NO | SI NO | SI NO | SI NO
OLOR (fuerte) X X X X
COLOR (verde oscuro) | X
SABOR (intenso) X X

4.3 Proceso de elaboracion de los postres nacionales a base de hierbas
arométicas de la Sierra — Norte del Ecuador

Los procesos de elaboracién de los postres nacionales a base de hierbas aroméaticas
de la Sierra — Norte del Ecuador se describen en las Tablas No. 33, 34, 35, 36, 37, 38,
39, 40, 41,42y 43

Tabla No. 33. Receta tradicional e innovacion de las melvas
Fuente: Flor, N. (2020).

MELVAS
TRADICIONAL INNOVACION
INGREDIENTES INGREDIENTES
Mantequilla 300gr Mantequilla 150gr
Azlcar 200gr Azlcar 200gr
Huevos 4 unidades Huevos 4 unidades
Esencia de Vainilla 4ml Aceite de Hierba Luisa 150ml
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Colorante Amarillo 4 gotas

Colorante Amarillo 4 gotas

Harina 500gr

Harina 500gr

Polvo de Hornear 10gr

Polvo de Hornear 10gr

Mermelada 100gr

Mermelada 100gr

Chocolate semiamargo 150gr

Chocolate semiamargo 150gr

Aceite 30gr

Aceite 30gr

PREPARACION

PREPARACION

1. Cremar la mantequilla con el aztcar

2. Agregar la esencia de vainilla y el colorante
3. Agregar los huevos

4. Mezclar la harina con el polvo de hornear
y agregar a la mezcla

5. Colocar la mezcla en una manga pastelera
y en una lata realizar la forma de las melvas
6. Hornear a 180° de 10 a 15 minutos

7. Derretir el chocolate a bafio maria junto
con el aceite

8. Armar las melvas juntando 2 mitades con
mermelada y decorar con chocolate

1. Cremar la mantequilla y el aceite de hierba
luisa con el azucar

2. Agregar el colorante

3. Agregar los huevos

4. Mezclar la harina con el polvo de hornear
y agregar a la mezcla

5. Colocar la mezcla en una manga pastelera
y en una lata realizar la forma de las melvas
6. Hornear a 180° de 10 a 15 minutos

7. Derretir el chocolate a bafio maria junto

con el aceite

8. Armar las melvas juntando 2 mitades con
mermelada y decorar con chocolate

TECNICAS

TECNICAS

Cremado
Horneado

Cremado
Horneado
Extraccidén de aceites esenciales

Cremado: Consiste en mezclar el aztcar con el género graso solido con el fin de formar burbujas

de aire que ayuden al aireado de las masas.

Horneado: Proceso en el cual se cocina un alimento en un horno con calor seco

Tabla No. 34. Receta tradicional e innovacion del pan de leche
Fuente: Flor, N. (2020).

PAN DE LECHE

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Harina 550gr

Harina 550gr

azucar 175gr

Azlcar 175gr

Mantequilla 175gr

Mantequilla 175gr
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Sal 3gr Sal 3gr
Huevos 2uni Huevos 2uni
Leche 300ml Leche 240ml

Polvo de hornear 30gr

Polvo de hornear 30gr

Levadura 25gr

Levadura 25gr

Vainilla 10ml

Destilado de manzanilla 70ml

Colorante amarillo 3 gotas

Colorante amarillo 3 gotas

PREPARACION

PREPARACION

1. Mezclar el harina, sal y polvo de hornear

2. Formar un crater y colocar los huevos, leche
levadura, azucar, mantequilla, vainilla y el
Colorante

3. Mezclar los ingredientes del centro del
crater para luego incorporar con la harina

4. Amasar hasta obtener una masa cremosa
con la ayuda de una manga pastelera se forma
pequefias bolitas que se colocan en la lata

5. Dejar leudar 15 minutos y llevar al horno a
200°C de 8 a 10 minutos, después bajar la
Temperatura a 170° por 15 minutos

1. Mezclar el harina, sal y polvo de hornear

2. Formar un crater y colocar los huevos, leche
levadura, azucar, mantequilla, el destilado y el
colorante

3. Mezclar los ingredientes del centro del
crater para luego incorporar con la harina

4. Amasar hasta obtener una masa cremosa
con la ayuda de una manga pastelera se forma
pequefias bolitas que se colocan en la lata

5. Dejar leudar 15 minutos y llevar al horno a
200°C de 8 a 10 minutos, después bajar la
Temperatura a 170° por 15 minutos

TECNICAS

TECNICAS

Horneado

Horneado

Destilacion

Horneado: Proceso en el cual se cocina un alimento en un horno con calor seco

Tabla No. 35. Receta tradicional e innovacion de las mancaibas
Fuente: Flor, N. (2020).

MONCAIBAS

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Mantequilla 300gr

Mantequilla 150gr

Azlcar 300gr

Azlcar 300gr

Huevos 3uni

Huevos 3uni

Esencia de Vainilla 4ml

Esencia de Vainilla 4ml

Colorante Amarillo 3gotas

Colorante Amarillo 3gotas

Harina 500gr

Harina 500gr
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Polvo de Hornear 10gr

Polvo de Hornear 10gr

Aceite de albahaca 150ml

PREPARACION

PREPARACION

1. Cremar la mantequilla con el azdcar

2. Agregar la esencia de vainilla y el colorante
3. Agregar los huevos

4. Mezclar la harina con el polvo de hornear
y agregar a la mezcla

5. Se procede a formar las moncaibas en una
lata y hornear a 180° de 10 a 15 minutos

1. Cremar la mantequilla y el aceite con el azlcar
2. Agregar la esencia de vainilla y el colorante

3. Agregar los huevos

4. Mezclar la harina con el polvo de hornear

y agregar a la mezcla

5. Se procede a formar las moncaibas en una
lata y hornear a 180° de 10 a 15 minutos

TECNICAS

TECNICAS

Cremado
Horneado

Cremado
Horneado
Extraccion de aceites esenciales

Cremado: Consiste en mezclar el azlcar con el género graso solido con el fin de formar burbujas de

aire que ayuden al aireado de las masas.

Horneado: Proceso en el cual se cocina un alimento en un horno con calor seco

Tabla No. 36. Receta tradicional e innovacion del pan quesadilla
Fuente: Flor, N. (2020).

PAN QUESADILLAS

TRADICIONAL INNOVACION
INGREDIENTES INGREDIENTES

MASA BASE MASA BASE

Harina 500gr Harina 500gr

Sal 10gr Sal 10gr

Levadura fresca 20gr Levadura fresca 20gr

Azucar 45gr Azucar 45gr

Huevos luni Huevos luni

Mantequilla 100gr

Mantequilla 100gr

Agua 200ml Agua 200ml
RELLENO RELLENO
Levadura 200gr Levadura 200gr
Leche 250ml Leche 125ml

Harina 500gr

Harina 500gr

Azlcar 180gr

Azlcar 180gr
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Mantequilla 150gr

Mantequilla 150gr

Esencia de vainilla 7ml

Destilado de hierbabuena 125ml

Colorante amarillo 3gotas

Colorante amarillo 3gotas

Huevos 2uni

Huevos 2uni

Polvo de hornear 20gr

Polvo de hornear 20gr

Sal 2gr

Sal 2gr

Queso fresco 200gr

Queso fresco 200gr

PREPARACION

PREPARACION

1. Para la masa base mezclar la harina con la
sal y formar un crater, colocar en el centro
Levadura, azucar, huevo, mantequilla y agua
mezclar todos los ingredientes y amasar de

10 a 15 minutos hasta obtener una masa
homogénea, dejar reposar por 1 hora

2. Para el relleno mezclar la leche con la
levadura, un poco de azlcar y un poco de
harina y dejar reposar

3.- Cremar la mantequilla con el azucar, aiadir
la vainilla y el colorante, agregar los huevos

y la mezcla que se prepard con la leche y la
levadura, incorporar la harina, el polvo de
horneary la sal, mezclar todo y afiadir el queso
dejar reposar por 30 minutos

4. Con la masa base bolear porciones de 40 gr
y dejar reposar 10 minutos

5. Estirar la masa base y colocar en el centro
una porcion de relleno y realizar el doble de 4
puntas, hornear a 180°C de 14 a 17 minutos

1. Para la masa base mezclar la harina con la
sal y formar un créter, colocar en el centro
Levadura, azucar, huevo, mantequilla y agua
mezclar todos los ingredientes y amasar de

10 a 15 minutos hasta obtener una masa
homogénea, dejar reposar por 1 hora

2. Para el relleno mezclar la leche con la
levadura, un poco de azlcar y un poco de
harina y dejar reposar

3.- Cremar la mantequilla con el azlcar, anadir
el destilado y el colorante, agregar los huevos
y la mezcla que se preparé con la lechey la
levadura, incorporar la harina, el polvo de
horneary la sal, mezclar todo y afadir el queso
dejar reposar por 30 minutos

4. Con la masa base bolear porciones de 40 gr
y dejar reposar 10 minutos

5. Estirar la masa base y colocar en el centro
una porcién de relleno y realizar el doble de 4
puntas, hornear a 180°C de 14 a 17 minutos

TECNICAS

TECNICAS

Cremado
Horneado

Cremado
Horneado
Destilacion

Cremado: Consiste en mezclar el aztcar con el género graso solido con el fin de formar burbujas de aire

que ayuden al aireado de las masas.

Horneado: Proceso en el cual se cocina un alimento en un horno con calor seco
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Tabla No. 37. Receta tradicional e innovacion de los quimbolitos
Fuente: Flor, N. (2020).

QUIMBOLITOS

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Hojas de Achira

Hojas de Achira

Sal 3gr Sal 3gr
Mantequilla 250gr Mantequilla 125gr
Azlcar 250gr Azlcar 250gr
Huevos Suni Huevos Suni

Anis pequefio 2gr

Aceite de manzanilla 125ml

Esencia de vainilla 4ml

Harina 500gr

Harina 500gr

Polvo de hornear 20gr

Polvo de hornear 20gr Leche 200ml
Leche 200ml Queso 100gr
Licor anisado 30ml Pasas 60gr

Pasas 60gr

Queso 100gr

PREPARACION

PREPARACION

1. Batir las claras de huevo a punto de turrén

y agregar una pizca de sal

2. Cremar la mantequilla con el azdcar y afiadir
las yemas de huevo y batir, agregar el anis y

la esencia.

3. Mezclar la harina con el polvo de hornear e
incorporar a la mezcla anterior, agregar leche
el licor, el queso y las claras batidas mezclaren
forma envolvente

4. Lavar, secar y cortar las hojas de achira
colocar la masa en el centro de la hoja, decorar
con pasas y cerrar la hoja, cocinar en una
tamalera por 30 minutos

1. Batir las claras de huevo a punto de turrén

y agregar una pizca de sal

2. Cremar la mantequilla y el aceite con el azucar y afiadir
las yemas de huevo y batir

3. Mezclar la harina con el polvo de hornear e
incorporar a la mezcla anterior, agregar leche, el queso
y las claras batidas mezclaren forma envolvente

4. Lavar, secar y cortar las hojas de achira

colocar la masa en el centro de la hoja, decorar

con pasas y cerrar la hoja, cocinar en una

tamalera por 30 minutos

TECNICAS

TECNICAS

Cremar

Cremar

Al vapor

Al vapor

Extraccidon de aceites esenciales

Cremado: Consiste en mezclar el aztcar con el género graso solido con el fin de formar burbujas de aire que

ayuden al aireado de las masas.
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Al Vapor: Consiste en cocinar los alimentos con el vapor de un medio liquido por ejemplo el agua, sin
necesidad de que los alimentos entren en contacto con el liquido

Tabla No. 38. Receta tradicional e innovacion de las humitas
Fuente: Flor, N. (2020).

HUMITAS

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Choclo Cao molido 500gr

Choclo Cao molido 500gr

Hojas del choclo

Hojas del choclo

Mantequilla 150gr

Mantequilla 60gr

Azucar 100gr

Azlcar 100gr

Sal 3gr

Sal 3gr

Huevos 2uni

Huevos 2uni

Anis pequefio 3gr

Anis pequefio 3gr

Queso fresco 125gr

Queso fresco 125gr

Polvo de Hornera 5gr

Polvo de Hornera 5gr

Esencia de vainilla 5ml

Aceite de menta 90ml

PREPARACION

PREPARACION

1. Batir las claras a punto de nieve con un
poco de azucar

2. Cremar la mantequilla con el aztcary la
esencia de vainilla, agregar las yemas, afiadir
el maiz molido, la sal, el queso, las claras
batidas, el anis y el polvo de hornear

3. Lavar y se car las hojas de choclo, colocar
la mezcla en el centro de la hoja y cerrar

4. Cocinar en la tamalera por 30 minutos

1. Batir las claras a punto de nieve con un
poco de azlcar

2. Cremar la mantequilla y el aceite de menta
con el azlcar, agregar las yemas, afiadir

el maiz molido, la sal, el queso, las claras
batidas y el polvo de hornear

3. Lavar y se car las hojas de choclo, colocar
la mezcla en el centro de la hoja y cerrar

4. Cocinar en la tamalera por 30 minutos

TECNICAS

TECNICAS

Cremado

Cremado

Al vapor

Al vapor

Extraccidon de aceites esenciales

Cremado: Consiste en mezclar el aztcar con el género graso solido con el fin de formar
burbujas de aire que ayuden al aireado de las masas.

Al Vapor: Consiste en cocinar los alimentos con el vapor de un medio liquido por ejemplo el
agua, sin necesidad de que los alimentos entren en contacto con el liquido
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Tabla No. 39. Receta tradicional e innovacion del dulce de higos con queso
Fuente: Flor, N. (2020).

DULCE DE HIGOS CON QUESO

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Higos verdes 15uni

Higos verdes 15uni

Panela 500gr

Panela 500gr

Clavo de olor

Queso 300gr

Canela

Infusion de menta y albahaca 300ml

Queso 300gr

Agua 300ml|

PREPARACION

PREPARACION

1. Remojar los higos previamente realizando
un corte en cruz.

2. En una olla agregar el agua junto con la
panela, dejar hervir hasta que la panela se
disuelva, afiadir la canela y el clavo de olor
3. En otra olla colocar los higos con agua y
cocinar de 40 a 50 minutos

4. Afiadir los higos cocinados a la miel de
panela y dejar cocinar hasta que los higos
tomen un color marrén

Servir acompafado de queso

1. Remojar los higos previamente realizando
un corte en cruz.

2. En una olla agregar la infusidon de menta y albahaca

junto con la panela, dejar hervir hasta que la panela se

Disuelva

3. En otra olla colocar los higos con agua 'y
cocinar de 10 a 15 minutos

4. Afadir los higos cocinados a la miel de

de mentay albahaca y dejar cocinar hasta que los higos

tomen un color marrén
Servir acompafado de queso

TECNICAS

TECNICAS

Hervido

Hervido

Infusidn

Hervido: Consiste en la coccidn de los alimentos mediante la inmersion en un medio liquido a una

temperatura alta por un largo tiempo

Tabla No. 40. Receta tradicional e innovacién del helado de paila
Fuente: Flor, N. (2020).

HELADO DE PAILA

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Pulpa de fruta 500ml

Albahaca 150gr
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Azlcar 150gr

Leche condensada 200ml

Hielo Crema de leche 400ml
Paja Hielo
Sal en grano Sal en grano

Paja

PREPARACION

PREPARACION

1. Mezclar la pulpa con el azdcar

2. En una fuente grande de aluminio

o de metal agregar una capa de hielo seguido
de una capa de paja, encima de esto se coloca
otra capa de hielo con sal en grano

3. Colocar una paila de bronce sobre el hielo
y agregar la pulpa, mezclar con una cuchareta
de madera mientras se da vuelta la paila
hasta que la pulpa se congele

1. Montar la crema de leche y refrigerar

2. Procesar la leche condensada con la albahaca
3. Mezclar en forma envolvente la crema de
leche con la leche condensada

4. En una fuente grande de aluminio

o de metal agregar una capa de hielo seguido
de una capa de paja, encima de esto se coloca
otra capa de hielo con sal en grano

5. Colocar una paila de bronce sobre el hielo

y agregar la mezcla, revolver con una cuchareta
de madera mientras se da vuelta la paila

hasta que la mezcla se congele

TECNICAS

TECNICAS

Congelado

Congelado

Directo

Congelado: Someter a los alimentos a una temperatura menor a los 0°C para que se solidifiquen

Tabla No. 41. Receta tradicional e innovacion de los bufiuelos
Fuente: Flor, N. (2020).

BUNUELOS

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Mantequilla 60gr

Mantequilla 60gr

Azlcar 15gr

Azucar 15gr

Huevos 3uni

Huevos 3uni

Esencia de Vainilla 5ml

Destilado de hierbabuena 60ml

Harina 250gr

Harina 250gr

Polvo de Hornear 10g

Polvo de Hornear 10g

Leche 120ml

Leche 60ml

Sal 5gr

Sal 5gr
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Aceite

Aceite

Panela 250gr

Panela 250gr

Agua 180ml

Infusidon de cedron 180ml

Canela, pimienta dulce, clavo de olor

PREPARACION

PREPARACION

1. Mezclar los huevos con la leche, aztcar

y esencia de vainilla

2. Agregar harina con el polvo de hornear

y sal

3. Incorporar mantequilla derretida y
mezclar

4. Con ayuda de una cuchara formar esferas e
introducir en abundante aceite caliente

para freir.

5. Para la miel mezclar el agua, la panelay las
especias, dejar hervir hasta que espese

1. Mezclar los huevos con la leche, aztcar

y el destilado

2. Agregar harina con el polvo de hornear

y sal

3. Incorporar mantequilla derretida y
mezclar

4. Con ayuda de una cuchara formar esferas e
introducir en abundante aceite caliente

para freir.

5. Para la miel mezclar la infusidn, y la panela
dejar hervir hasta que espese

TECNICAS

TECNICAS

Fritura Profunda

Fritura Profunda

Destilacion

Infusion

Fritura Profunda: Consiste en sumergir un producto en un género graso que sobrepase los

180°C

Tabla No. 42. Receta tradicional e innovacion de los pristifios
Fuente: Flor, N. (2020).

PRISTINOS

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Harina 500gr

Harina 500gr

Agua 200ml Agua 200ml
y el huevo Mantequilla 60gr
Sal 10gr Sal 10gr

Polvo de hornear 10gr

Polvo de hornear 10gr

Azlcar 15gr

Aceite de albahaca 60ml

Huevo luni Azlcar 15gr
Aceite Huevo luni
Panela 250gr Aceite
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Agua 180ml

Panela 250gr

Canela, pimienta dulce, clavo de olor

Infusidon de cedrén 180ml

PREPARACION

PREPARACION

1. Mezclar la harina, el polvo de horneary
la sal, formar un crater en el centro y colocar
la mantequilla, el agua

2. Mezclar todos los ingredientes hasta
formar una masa homogénea, dejar
reposar por 15 minutos

3. Estirar la masa hasta que tenga un grosor
de 3 milimetros, cortar tirasde 1,5cmy
realizar cortes en el filo de la tira, juntar los
extremos y freir

4. Para la miel, en una olla colocar panela,
canela, clavo de olor y agua, llevar a fuego
medio hasta que llegue a punto de
ebullicién, bajar temperatura y dejar de

3 a 5 minutos

1. Mezclar la harina, el polvo de horneary

la sal, formar un crater en el centro y colocar
la mantequilla, el aceite de albahaca y el agua y el huevo
2. Mezclar todos los ingredientes hasta
formar una masa homogénea, dejar

reposar por 15 minutos

3. Estirar la masa hasta que tenga un grosor
de 3 milimetros, cortar tirasde 1,5cmy
realizar cortes en el filo de la tira, juntar los
extremos y freir

5. Para la miel mezclar la infusién, y la panela
dejar hervir hasta que espese

TECNICAS

TECNICAS

Fritura profunda

Fritura profunda

Extraccidon de aceites esenciales

Infusidn

Fritura Profunda: Consiste en sumergir un producto en un género graso que sobrepase los 180°C

Tabla No. 43. Receta tradicional e innovacion de la espumilla
Fuente: Flor, N. (2020).

ESPUMILLA

TRADICIONAL

INNOVACION

INGREDIENTES

INGREDIENTES

Claras de huevo 200gr

Claras de huevo 200gr

Azlcar 400 gr

Azlcar 280gr

Pulpa de frutas 200gr

Infusién de menta 100ml

Colorante verde 2 gotas

PREPARACION

PREPARACION

1. Llevar a bafio maria las claras y la mitad
del azucar hasta que se diluya el azlucar
2. Batir las claras hasta formar picos

1. Llevar a bafio maria las claras con 200gr de
azucar hasta que se diluya

2. Batir las claras hasta formar picos
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3. Reducir la pulpa con la otra mitad del 3. Reducir la infusién de menta con los 80gr

azucar hasta que tenga textura de jalea de azucar hasta que tenga textura de jalea
4. Incorporar la pulpa a las claras y batir hasta | 4. Incorporar la reduccidn a las claras y batir hasta
gue quede una mezcla homogénea gue quede una mezcla homogénea
TECNICAS TECNICAS
Emulsion Emulsién
Infusion

Emulsidn: Es la mezcla homogénea de dos productos que por lo regular no pueden mezclarse

De esta manera se puede observar que en las tablas de los procesos de elaboracién
se detallan la manera tradicional de elaborar los postres y la innovacion que se le ha
realizado a cada uno resaltando las técnicas que se utilizaron. Para la innovacion de
los postres se experimento con cada uno de los productos que se obtuvieron de los
métodos de obtencidn de sabor (Destilacidn, extraccion de aceites esenciales, infusion
y directo) con el fin de analizar que método se acoplaba mejor a cada postre.

4.4 Nivel de aceptacion de los postres

Los resultados de la encuesta de aceptabilidad de los postres nacionales elaborados
a base de Hierbas Arométicas de la Sierra — Norte del Ecuador realizadas a cinco
expertos culinarios se muestran desde la Tabla No.44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52,
53y 54.

MELVAS DE HIERBA LUISA

Tabla No. 44. Aceptabilidad de la melva de hierba luisa
Fuente: Flor, N. (2020).

MELVAS DE HIERBA LUISA
TEXTURA SABOR |OLOR

EVALUADOR 1 2 3 2
EVALUADOR 2 3 3 3
EVALUADOR 3 3 2 2
EVALUADOR 4 3 2 3
EVALUADOR 5 2 3 3

ESTADISTICAS
TEXTURA  |SABOR |OLOR
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NO AGRADABLE 0 0 0
AGRADABLE 2 2 2
MUY AGRADABLE

TEXTURA

AGRADABLE
40%

MUY
AGRADABLE
60%

m NO AGRADABLE  mAGRADABLE m MUY AGRADABLE

Grafico No. 1. Nivel de aceptacion de la textura de la melva.
Fuente: Flor, N. (2020).

SABOR

AGRADABLE
40%

MUY

AGRADABLE
60%

B NO AGRADABLE W AGRADABLE m MUY AGRADABLE

Gréfico No. 2. Nivel de aceptacion del sabor de la melva.
Fuente: Flor, N. (2020).
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OLOR

MUY

AGRADABLE
60%

W NO AGRADABLE AGRADABLE  m MUY AGRADABLE

Grafico No. 3. Nivel de aceptacion del olor de la melva.

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que la melva tuvo buena aceptacion ya que en textura obtuvo una

puntuacion de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable

(Grafico No.1), en el sabor obtuvo una puntuaciéon de 60% en el rango de muy

agradable y 40% en el rango de agradable (Grafico No.2) y en olor obtuvo una

puntuacion de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable

(Grafico No.3).

MONCAIBAS DE ALBAHACA

Tabla No. 45: Aceptabilidad de la moncaiba de albahaca

Fuente: Flor, N. (2020).

MONCAIBAS DE ALBAHACA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 2 3 3
EVALUADOR 2 2 3 2
EVALUADOR 3 3 2 2
EVALUADOR 4 1 3 2
EVALUADOR 5 3 3 2

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR

NO AGRADABLE 1 0 0
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Grafico No. 4. Nivel de aceptacion de la textura de la moncaiba.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 5. Nivel de aceptacion del sabor de la moncaiba.
Fuente: Flor, N. (2020).

63



OLOR

MUY
AGRADABLE

NO AGRADABLE AGRADABLE

Grafico No. 6. Nivel de aceptacion del olor de la moncaiba.

B MUY AGRADABLE

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que la moncaiba tuvo buena aceptacion ya que en textura obtuvo

una puntuacion de 40% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable

y 20% en el rango de no agradable (Grafico No.4), en el sabor obtuvo una puntuacion

de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.5)

y en olor obtuvo una puntuacion de 20% en el rango de muy agradable y 80% en el

rango de agradable (Grafico No.6).

PAN DE LECHE DE MANZANILLA

Tabla No. 46. Aceptabilidad del pan de leche de manzanilla

Fuente: Flor, N. (2020).

PAN DE LECHE DE MANZANILLA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 2 3 3
EVALUADOR 2 2 3 3
EVALUADOR 3 2 3 2
EVALUADOR 4 3 3 3
EVALUADOR 5 3 2 3
ESTADISTICAS
TEXTURA  |SABOR |OLOR
NO AGRADABLE 0 0 0
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Grafico No. 7. Nivel de aceptacion de la textura del pan de leche
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréafico No. 8. Nivel de aceptacion del sabor del pan de leche.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 9. Nivel de aceptacion del olor del pan de leche.

m MUY AGRADABLE

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que el pan de leche tuvo buena aceptacion ya que en textura

obtuvo una puntuacién de 40% en el rango de muy agradable y 60% en el rango de

agradable (Grafico No.7), en el sabor obtuvo una puntuacion de 80% en el rango de

muy agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.8) y en olor obtuvo una

puntuacion de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de agradable

(Grafico No.9).

PAN QUESADILLAS DE HIERBABUENA

Tabla No. 47. Aceptabilidad del pan quesadilla de hierbabuena

Fuente: Flor, N. (2020).

PAN QUESADILLAS DE HIERBABUENA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 3 3 2
EVALUADOR 2 3 2 3
EVALUADOR 3 2 3 3
EVALUADOR 4 3 3 2
EVALUADOR 5 3 3 3

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR

NO AGRADABLE 0 0 0
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Grafico No. 10. Nivel de aceptacion de la textura del pan quesadilla.
Fuente: Flor, N. (2020).

m NO AGRADABLE AGRADABLE  m MUY AGRADABLE

Gréfico No. 11. Nivel de aceptacion del sabor del pan quesadilla.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 12. Nivel de aceptacion del olor del pan quesadilla.
Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que la quesadilla tuvo buena aceptacién ya que en textura obtuvo
una puntuacion de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de agradable
(Grafico No.10), en el sabor obtuvo una puntuaciéon de 80% en el rango de muy
agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.11) y en olor obtuvo una
puntuacion de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable
(Grafico No.12).

QUIMBOLITOS DE MANZANILLA

Tabla No. 48. Aceptabilidad de los quimbolitos de manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

QUIMBOLITOS DE MANZANILLA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 3 3 3
EVALUADOR 2 3 3 3
EVALUADOR 3 3 3 3
EVALUADOR 4 3 3 3
EVALUADOR 5 2 3 3

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR

NO AGRADABLE 0 0 0
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Grafico No. 13. Nivel de aceptacion de la textura de los quimbolitos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréfico No. 14. Nivel de aceptacion del sabor de los quimbolitos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 15. Nivel de aceptacion del olor de los quimbolitos.

Fuente: Flor, N. (2020).

m MUY AGRADABLE

Se puede observar que los quimbolitos tuvieron buena aceptacién ya que en textura

obtuvo una puntuacién de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de

agradable (Grafico No.13), en el sabor obtuvo una puntuacién de 100% en el rango de

muy agradable (Grafico No.14) y en olor obtuvo una puntuacion de 100% en el rango

de muy agradable (Grafico No.15).

HUMITAS DE CEDRON

Tabla No. 49. Aceptabilidad de las humitas de cedrén.
Fuente: Flor, N. (2020).

HUMITAS DE CEDRON

TEXTURA  [SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 1 2 3
EVALUADOR 2 2 3 3
EVALUADOR 3 1 2 2
EVALUADOR 4 2 2 3
EVALUADOR 5 2 3 2

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR
NO AGRADABLE 2 0 0
AGRADABLE 3 3 2
MUY AGRADABLE 0 2 3
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Grafico No. 16. Nivel de aceptacion de la textura de las humitas.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 17. Nivel de aceptacion del sabor de las humitas.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 18. Nivel de aceptacion del olor de las humitas.

m MUY AGRADABLE

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que las humitas no tuvieron buena aceptaciéon referente a su

textura ya que obtuvo una puntuacion de 60% en el rango de agradable y 40% en el

rango de no agradable (Grafico No.16), referente al sabor si tuvo una buena aceptacion

ya que en el sabor obtuvo una puntuacion de 40% en el rango de muy agradable y

60% en el rango de agradable (Grafico No.17) y en olor obtuvo una puntuacion de 60%

en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable (Grafico No.18).

PRISTINOS DE ALBAHACA

Tabla No. 50. Aceptabilidad de los pristifios de albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).

PRISTINOS DE ALBAHACA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 2 3 3
EVALUADOR 2 3 3 2
EVALUADOR 3 3 2 3
EVALUADOR 4 3 3 2
EVALUADOR 5 2 3 3

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR

NO AGRADABLE 0 0 0

72



AGRADABLE 2 1 2
MUY AGRADABLE 3 4 3

TEXTURA

AGRADABLE
40%

MUY
AGRADABLE
60%

HNO AGRADABLE ~ m AGRADABLE  m MUY AGRADABLE

Grafico No. 19. Nivel de aceptacion de la textura de los pristifios.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréfico No. 20. Nivel de aceptacion del sabor de los pristifios.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 21. Nivel de aceptacion de la textura de los pristifios.
Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que los pristifios tuvieron buena aceptacion ya que en textura
obtuvo una puntuacién de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de
agradable (Grafico No.19), en el sabor obtuvo una puntuacion de 80% en el rango de
muy agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.20) y en olor obtuvo una
puntuacion de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable
(Grafico No.21).

BUNUELOS DE HIERBABUENA

Tabla No. 51. Aceptabilidad de los bufiuelos de hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

BUNUELOS DE HIERBABUENA

TEXTURA  |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 3 3 3
EVALUADOR 2 3 2 2
EVALUADOR 3 3 2 3
EVALUADOR 4 3 3 3
EVALUADOR 5 2 3 2

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR

NO AGRADABLE 0 0 0

74



AGRADABLE 1 2 2
MUY AGRADABLE 4 3 3

TEXTURA

AGRADABLE
20%

MUY
AGRADABLE
80%

m NO AGRADABLE  mAGRADABLE m MUY AGRADABLE

Grafico No. 22. Nivel de aceptacion de la textura de los bufiuelos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 23. Nivel de aceptacion del sabor de los bufiuelos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 24. Nivel de aceptacion del olor de los bufiuelos.

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que los bufiuelos tuvieron buena aceptacion ya que en textura

obtuvo una puntuacién de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de

agradable (Grafico No.22), en el sabor obtuvo una puntuacion de 60% en el rango de

muy agradable y 40% en el rango de agradable (Grafico No.23) y en olor obtuvo una

puntuacion de 60% en el rango de muy agradable y 40% en el rango de agradable

(Grafico No.24).

DULCE DE HIGOS CON MENTA

Tabla No. 52. Aceptabilidad del dulce de higos con menta
Fuente: Flor, N. (2020).

DULCE DE HIGOS CON MENTA
3|SABOR [OLOR
EVALUADOR 1 3 3 3
EVALUADOR 2 3 2 2
EVALUADOR 3 3 3 3
EVALUADOR 4 3 3 3
EVALUADOR 5 3 3 3
ESTADISTICAS
TEXTURA  |SABOR |OLOR
NO AGRADABLE 0 0 0
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Grafico No. 25. Nivel de aceptacion de la textura del dulce de higos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréfico No. 26. Nivel de aceptacion del sabor del dulce de higos.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 27. Nivel de aceptacion del olor del dulce de higos.

m MUY AGRADABLE

Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que el dulce de higos tuvo buena aceptacion ya que en textura

obtuvo una puntuacién de 100% en el rango de muy agradable (Grafico No.25), en el

sabor obtuvo una puntuacion de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango

de agradable (Grafico No.26) y en olor obtuvo una puntuacién de 80% en el rango de

muy agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.27).

ESPUMILLA DE MENTA

Tabla No. 53. Aceptabilidad de la espumilla de menta.
Fuente: Flor, N. (2020).

ESPUMILLA DE MENTA

TEXTURA  [SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 3 3 3
EVALUADOR 2 3 2 3
EVALUADOR 3 2 3 3
EVALUADOR 4 2 3 3
EVALUADOR 5 2 3 3

ESTADISTICAS

TEXTURA  |SABOR |OLOR
NO AGRADABLE 0 0 0
AGRADABLE 3 1 0
MUY AGRADABLE 2 4 5
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Grafico No. 28. Nivel de aceptacion de la textura de la espumilla.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréfico No. 29. Nivel de aceptacion del sabor de la espumilla.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 30. Nivel de aceptacion del olor de la espumilla.
Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que la espumilla tuvo buena aceptacién ya que en textura obtuvo
una puntuacion de 40% en el rango de muy agradable y 60% en el rango de agradable
(Grafico No.28), en el sabor obtuvo una puntuacion de 80% en el rango de muy
agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico No.29) y en olor obtuvo una

puntuacion de 100% en el rango de muy agradable (Grafico No.30).

HELADO DE PAILA DE ALBAHACA

Tabla No. 54. Aceptabilidad del helado de paila de albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).

HELADOS DE PAILA DE ALBAHACA

TEXTURA |SABOR |OLOR
EVALUADOR 1 3 3 3
EVALUADOR 2 3 3 3
EVALUADOR 3 3 3 3
EVALUADOR 4 3 3 2
EVALUADOR 5 2 3 3

ESTADISTICAS

TEXTURA |SABOR |OLOR
NO AGRADABLE 0 0
AGRADABLE 1 0 1
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Grafico No. 31. Nivel de aceptacion de la textura del helado de paila.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Gréfico No. 32. Nivel de aceptacion del sabor del helado de paila.
Fuente: Flor, N. (2020).
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Grafico No. 33. Nivel de aceptacion del olor del helado de paila.
Fuente: Flor, N. (2020).

Se puede observar que el helado de paila tuvo buena aceptacién ya que en textura
obtuvo una puntuacién de 80% en el rango de muy agradable y 20% en el rango de
agradable (Grafico No.31), en el sabor obtuvo una puntuacién de 100% en el rango de
muy agradable (Grafico N0.32) y en olor obtuvo una puntuacion de 80% en el rango
de muy agradable y 20% en el rango de agradable (Grafico N0.33).

De esta manera se puede determinar que los postres nacionales elaborados a base
de Hierbas Arométicas de la Sierra — Norte del Ecuador tuvieron buena aceptacion por
parte de los expertos culinarios debido a que su olor, sabor y textura tuvieron

puntuaciones altas.
4.5 Disefio de la estructura del recetario de innovacion gastronémica de
postres nacionales

El recetario que se realizo estd compuesto por 11 recetas de postres nacionales que
han sido innovadas mediante el uso de hierbas aromaticas, para la elaboracion del

recetario se establecio la siguiente estructura:

e Portada
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¢ Indice de contenido
e Introduccion
e Recetas

e Glosario de términos

Portada

El recetario estd compuesto por una portada la cual consta de una imagen acorde al

tema, el nombre del recetario y el nombre de la autora.

Imagen No. 1. Portada del recetario
Fuente: Flor, N. (2020).

RECETARIO DE INNOVACION
GASTRONOMICA DE POSTRES

NACIONALE BASE DE HIERBAS
ROMA E LA SIERRA-NORT

ECUADOR

NATALIA FLOR

indice de contenido

En el indice de contenido se encuentra la informacion de cada elemento que compone
el recetario partiendo desde la introduccion, las recetas, hasta el glosario de términos

ubicados con su respectivo nimero de pagina
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Imagen No. 2. indice de contenido del recetario.
Fuente: Flor, N. (2020).

INDICE DE CONTENIDO

Introduccién

En la introduccion se detallan los motivos por el cual se realiza el recetario y su

propésito el cual es promover el uso de las hierbas aromaticas en la reposteria nacional

como elemento principal de las preparaciones.

Imagen No. 3. Introduccién del recetario.
Fuente: Flor, N. (2020).

INTRODUCCION

= J e i - e » a base de leerhas

. fos creado i un estudio el cusl HECPoOEe B INOCYEGGn de

ol uso de hiy = 1 chel coMmo

=on manzanila, cedron,. menta, hierbabuena, hierba fuisa abahaca, con el fin

de fomentasr el uso de estas herbas como slemento poincipal de las
e i =l L=o cde i

Que permiticin aprovechar todos o= - que [
aramaticas
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Recetas

Las recetas constan del nombre de la receta, imagen de la preparacion final, la lista de

ingredientes con su gramaje e imagen y el procedimiento con su respectiva imagen.

Imagen No. 4. Receta 1 Espumilla de menta
Fuente: Flor, N. (2020).

ESPUMILLA DE MENTA

: Cilara de huevos 200gr

! Aziicar 200gr =
| Mert= 1500 LS e e

z == =
- » Aricsar y e reducin hasta Qe te > Sesxtura cle s s,
I Agusa 100mi 1 e e e R e e e

! ‘Colorante verde 2 gotas

R i )

T incorporar s redbomen de ments o e caras ¥ bant
Pt Coreeguir R mescs homeotnns

Imagen No. 5. Receta 2. Pan de leche con manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

PAN DE LECHE CON MANZANILLA

i INGREDIENTES
- Harina 550gr
| Aztcar 17500

: Atantequilia 175gr

- Ssizgr

| suevos 2uni

= Leche 220mi

- Potvo de hamesar 30ar
| Levedurs 250

i Destilado de manzanilla 70mi

Teuder 15 Mo y Hevar 3 oo 5 200 C 8
inuios. después bajar ks temperatiea = 1707
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Imagen No. 6. Receta 3 Helado de paila de albahaca.
Fuente: Flor, N. (2020).

HELADO DE PAILA DE ALBAHACA

—Enuns
una capa de hiek segudo de Lns Caps de paga, encil
de =sta ze colocs oirs capa de hislo con sal en Granc.

¥ soreges 1=
A

Pe— con una race
=e da vucits la pada hasta gue a mezda se cangeic

Imagen No. 7 Receta 4. Bufiuelos de hierbabuena
Fuente: Flor, N. (2020).

BURNUELOS DE HIERBABUENA CON MIEL DE CEDRON

S0ri Destilado de hierbabuens
250gr Harina

10g Polvo de Homesr

S0mi Leche

Sgr Sal

Aceite

e
sceite calieate pars
Sreir.

5. Pars la misl mezclar la infusicn, ¥ ls panels dejar hacvic
Pasia que espese.
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Imagen No. 8 Receta 5 Melvas de hierba luisa
Fuente: Flor, N. (2020).

MELVAS DE HIERBA LUISA

T Cremar T meEea TS ¥ of Soiie G Werha 1iEa con o7
azacar

150gr Mantequilla

! 2cogr AzdGoar

: 4 unidades Huevos

! 150mi Aceite de Hierba Luiss
i 4 gotas Colorante Amarillo

- 500gr Harina

i 10gr Poivo de Homesr

: 100gr Mermelada

| 150ar Chooolate semiamarge.
I 30gr Aceite

L s ¢

== Traris juras con ol Soeite,
arrnar ks melvses se juntar 2 mitades con memelada
chooatate

Imagen No. 9 Receta 6 Moncaibas de albahaca
Fuente: Flor, N. (2020).

MONCAIBAS DE ALBAHACA

i 150ar Mantequills

- 300gr AzGoar

3uni Huevos

3 gotss Colorante Amarillo
500gr Harina

10gr Poivo de Homesr
150mil Aceite de slbahaca
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Imagen No.

10 Receta 7 Quimbolitos de manzanilla
Fuente: Flor, N. (2020).

QUIMBOLITOS DE MANZANILLA

T Sabr la= claras de ROSV0 & PLNio B8 taren y SorecaT
uns poea de =al

= =l soaie oe ==
azicar, afedic b yemas de hueve y batic

~ Larvar, s hojes de = ===
rasa en o centra e 1s hoja. decorar con pasas y carmar
i hoja. cocinar en Lnas tamakers por 30 mintos.

Imagen No. 11 Receta 8 Pan quesadilla de hierbabuena

Fuente: Flor, N. (2020).

PAN QUESADILLA DE HIERBABUENA
e

| tumi Huevos

: 100gr Mantequilla
200mi Agua

- RELLENO

Srs i mass base Fanne con I sy formar
. colocar en arvcar, hueve,
mantequila y sgus mezcar lodos 108 ingredentes i
amasar hasta oblener Una masa homogénea, dejar repasar
Do 1 bors

2223 =
2. Pars ol rellenc esciar I heche Con 18 evadies, Un poco)
de arncar y un peco de hasing y dejar reposar

= 2

Que se
ncorparar ks hacina, ol potvo de hornsarn
¥ sfade el queso, dejar reposa!

¥
o y reakzar el dotile de £
7 minutos

e s R )
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Imagen No. 12 Receta 9 Humitas de cedron.
Fuente: Flor, N. (2020).

HUMITAS DE CEDRON

T Sabr Ias caras 5 pUNIs 0e nieve Con LN Boos O8

= Cremar = 7 =1 somite G= menis con o
arioar. agregar las yemas. afads el maiz molido, Ls =al,
el gque=a, y =l polve de hamear, Agregar s mezcta a las
chmaras batidas

Imagen No. 13 Receta 10 Dulce de higos con menta.
Fuente: Flor, N. (2020).

DULCE DE HIGOS CON MIENTA

T o= higos, U corte en crus a0 1
pacte superios de Jos higos y coctar tas puntas
- - s 5
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Imagen No. 14 Receta 11 Pristifios de albahaca.
Fuente: Flor, N. (2020).

PRISTINOS DE ALBAHACA CON MIEL DE HIERBA LUISA

T Meeciar Is haring, of oG 08 hormeas y & St formear
un crater en el centro y colocas la mantequilia, ol soaite
de aibabaca y ef agua ¥ el huevo.

- S80mi Acsite de sibshacs
] 1SorAztcar

I 1umi Huevo

| Aceite

. 250gr Paneia

1
I
i 10gr Potvo de homear i
)
1
| 120mi Infusion c= hierba luisa I

Glosario de términos

En el glosario de términos se detallan las palabras técnicas que se encuentran en el

procedimiento de las recetas con su respectivo concepto.

Imagen No. 15 Glosario de términos del recetario.
Fuente: Flor, N. (2020).

GLOSARIO DE TERMINOS

Al Vapor Consiste en snar los sl con el vapor de un medio liquido
por ejemplo ef agua. sin necesidad de que los sli entren en
con el liquico

< Consiste en el szGoar con el género graso solido con =1 fin
de formar burbujas de sire que ayuden sl asreado de las masas.

< alos auns menor = los 0°C para
que se sofidifiquen

Esi= 3 de dos que por lo regular no
Ppusden mezclarse

< en o un en un g graso que
sSobrepase los 180°C

: Consiste en is i6n de los sl i 1a = s6n en un
medio liquido a una temperstura aita por un lergo tiempo
Homeado: Procesoc =n =l cusl == cocina un alimento en un home con calor
seco
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo se describen las conclusiones las cuales indican el cumplimiento de
los objetivos planteados en el trabajo de investigacion y las recomendaciones en
donde se plantean ideas o sugerencias para futuras investigaciones.

5.1 Conclusiones

Se ha podido concluir mediante la investigacion realizada que:

e Las caracteristicas organolépticas de las hierbas aromaticas aportan grandes
beneficios al momento de la elaboracion de postres ya que estas tienen
sabores, olores y colores agradables los cuales son compatibles con el resto de
ingredientes.

e La manzanilla debido a su sabor dulce, a su olor sutil y agradable y a su color
amarillo es apropiada para la elaboracion de los postres.

e La hierba luisa gracias a sus propiedades organolépticas como su olor citrico,
sabor dulce y color verde es conveniente para la elaboracion de los postres

e La menta posee un olor fresco y mentolado, sabor refrescante y color verde
claro debido a esto es una hierba apropiada para la elaboracion de los postres

e El cedron debido a su olor y sabor dulce y a su color verde claro, es una hierba
adecuada para la elaboracion de los postres.

e La albahaca es una hierba apropiada para la elaboracién de postres debido a
su sabor y olor intenso y agradable y a su color verde oscuro.

e La hierbabuena debido a su olor y sabor refrescante y su sabor verde es una
planta conveniente para la elaboracion de postres.

o Referente al segundo objetivo especifico se puede concluir que los métodos
empleados para obtener los sabores de las hierbas aromaticas con las que se
elaboraron los postres como son la destilacion, extraccion de aceites esenciales
y la infusion se los pueden realizar de forma casera con materiales sencillos de

conseguir, facilitando la obtencion de la materia prima.
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Referente al tercer objetivo especifico se puede concluir que existe escasa
informacion tanto en libros como en las paginas web sobre la reposteria
ecuatoriana en especial sobre su historia y el origen de algunas preparaciones.
Referente al cuarto objetivo especifico se puede concluir que para innovar los
postres nacionales se deben realizar modificaciones en el gramaje de algunos
de sus ingredientes ya que al integrar aceites esenciales a la receta la cantidad
de materia grasa que se usaba en la receta original tuvo que ser disminuida
para no alterar el producto final, de igual manera al usar la destilacion el género
liquido de las recetas originales tuvo que ser disminuido.

Los quimbolitos de manzanilla, el dulce de higos con menta y el helado de paila
de albahaca tuvieron gran aceptacién entre los especialistas culinarios ya que
el sabor, la textura y el olor de los postres fue de su agrado.

Las melvas de hierba luisa, el pan de leche de manzanilla, las quesadillas de
hierbabuena, los pristifios de albahaca, los bufiuelos de hierbabuena y la
espumilla de menta tuvieron buena aceptabilidad entre los especialistas
culinarios debido a que hubo caracteristicas como el olor o textura que no
cumplieron con sus expectativas.

Las humitas de cedron y las mancabais de albahaca fueron los postres que
tuvieron menos aceptacion por parte de los especialistas culinarios ya que su
textura no fue su agrado.

Referente al sexto objetivo se concluye que el recetario de innovacion
gastronémica de postres nacionales a base de hierbas aromaticas de la sierra-
norte del Ecuador este compuesto por una estructura basica la cual esta
contiene elementos fundamentales donde se exponen todas las recetas
elaboradas y los métodos que se utilizaron para la obtencién del sabor de las
hierbas aromaticas acompafnado de graficos para facilitar su comprension.

El recetario de innovacion gastrondmica de postres nacionales a base de
hierbas aromaticas de la sierra-norte del Ecuador es un aporte a la gastronomia
nacional debido a que permite conocer los diferentes usos que se les puede dar

a las hierbas aromaticas nacionales dentro de la cocina en especial en el area
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de reposteria, también se demostré que las hierbas aromaticas pueden ser
usadas como el género principal de las preparaciones.
e El recetario puede ser utilizado por cualquier persona como material para

futuras investigaciones.
5.2 Recomendaciones

Mediante la investigacion realizada se puede dar las siguientes recomendaciones:

e Implementar en la carrera de Gastronomia las instituciones de educacion
superior la ensefianza de las diversas hierbas arométicas que posee el
Ecuador, las cualidades y beneficios que aportan y los diferentes usos que
tienen dentro de la culinaria.

e Experimentar con otra clase de hierbas arométicas como el tomillo, romero,
orégano, entre otros para la elaboracion de todo tipo de preparaciones en
especial con postres.

e Impulsar la elaboracibn de los postres nacionales mencionados en la
investigacion dentro de los talleres de cocina de la Universidad Iberoamericana
del Ecuador.

e Desarrollar investigacion cientifica de las diferentes hierbas aromaticas para la
elaboracion de postres.

¢ Industrializar los métodos para obtener el sabor de las hierbas arométicas de
forma que permitan aprovechar todas las caracteristicas organolépticas que
poseen las plantas.

e Ampliar la informacion existente sobre la reposteria ecuatoriana ya que esta
informacion es escasa y no existen libros técnicos o documentos cientificos
donde ese abarque este tema a profundidad.

e Establecer en la Universidad Iberoamericana del Ecuador una estructura basica

para la creacion y estandarizacion de nuevas recetas innovadoras.
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e Crear un espacio dentro de las plataformas virtuales de la universidad donde se
pueda difundir recetarios, manuales, entre otros materiales para el beneficio de

los estudiantes de las diferentes carreras.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Al Vapor: La coccién al vapor es un método de coccidn que consiste en preparar
alimentos Unicamente con la ayuda del vapor de liquidos por lo general de agua sin
que los alimentos sean sumergidos en el liquido (Flores, Gonzalez, y Covadonga,
2002).

Bafio Maria: Es un método de coccion el cual consiste en colocar un alimento liquido
0 solido en un recipiente sobre una olla con agua hervida con el fin de calentarlo

(Crespo y Gonzélez, 2011).

Congelado: Es un método de conservaciéon de alimentos la cual permite conservar los
alimentos por mayor tiempo debido a que se aplica temperaturas inferiores a los 24°C
y esto permite que la actividad bacteriana se detenga y de esta manera no se

descompongan los alimentos (Galiano, 2006).

Cremar: Es un método que consiste en mezclar materia grasa por lo general
mantequilla 0 margarina con azucar con el fin de airear la preparacion, este método se
lo utiliza por lo general para la elaboracién de tortas, pasteles y galleteria (Quintero,
2012).

Fritura Profunda: Es un método de coccion el cual consiste en introducir un género
en abundante materia grasa con el fin de que se cocine internamente y cree una costra

en el exterior (Aguirre, 1998).

Gastronomia: La gastronomia es una ciencia la cual tiene relacion entre el ser
humano con la cultura, el arte y el alimento y estudia las técnicas, ingredientes y rectas

con el fin de preparar diferentes alimentos (Gutierrez, 2012).

Hervido: Es un método de coccidn el cual consiste en cocinar un género en abundante
liquido por lo general agua a punto de ebulliciébn a una temperatura de 100°C (Crespo
y Gonzalez, 2011).
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Hornear: Es un método de coccion el cual consiste en cocinar un alimento mediante
calor seco sin la necesidad de liquidos, pero con la incorporacion de géneros grasos,

mediante el uso de un horno (Aguirre, 1998).

Ingredientes: Se refiere a los componentes que constituyen una preparacion o mezcla
de un producto (AAFCO en FAO, 2003).

Patrimonio alimentario: Se refiere al conjunto de técnicas, creencias, conocimientos,
valores y tradiciones las cuales se transmiten entre generaciones y concluye en la

elaboracion de diferentes platos (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).

Receta: Es un documento escrito donde se describen los ingredientes, cantidades

exactas, técnicas culinarias y procedimientos para elaborar un plato (Castrillon, 2009).
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ANEXOS



IUSNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUAIDMR

HNOMERE:
OCUPACION:

FECHA:

OBJETIVO: Determinar el nivel de aceptacion que tienen los postres por parte
de especializstaz culinarios.

Degustar los productos y evaluar segin su criterio

Anexo 1 Encuesta de Aceptabilidad

Encuesta de Nivel de Aceptacion

1. No agradable
2. Agradahble
3. Muy agradahble
Clasificacion Posires T“;“rh sa;“ D?r
Mlelvas
Pan de
Masas Leche
Horneadas | Moncaibas
Quesadillas
Pristifios
Mlasas
Fritas Buiiuelos
Quimbalitos
Alasas al
Vapor Humitas
Emulsién Espumilla
Congelados | Helado de
paila
Salsas Dulce de
higo
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Anexo 2 Proceso de secado de las hierbas aroméaticas

Anexo 3 Molido de las hierbas aromaticas

E‘.C:;’: 20
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Anexo 4 Incorporacién del aceite a las hierbas aromaticas

Anexo 5 Reposo de las hierbas arométicas
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Anexo 6 Aceites esenciales

Anexo 7 Hervido del agua
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Anexo 8 Incorporacién de las hierbas aromaticas al agua

Anexo 9 Infusién de hierbas aromaticas
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Anexo 10 Alambique casero

Anexo 11 Incorporacion de las hierbas aromaticas para la destilaciéon
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Anexo 12 Destilado de hierbas aromaticas

Anexo 13 Hierbas aromaticas procesadas
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