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RESUMEN

La presente investigacion propone: aromatizar el aceite de girasol con especias
para elaboraciones gastronémicas. Se procedi0 a escoger especias
aromatizantes mas adecuadas en base a sus caracteristicas organolépticas.
Mediante esta seleccion y aplicando técnicas para concentrar aromas se
procedi6 a la obtencion de variedades de aceites aromatizados. Dichas
variedades se utilizaron en distintas elaboraciones gastrondmicas fusionando
géneros carnicos. Se utilizé el instrumento mediante un test de aceptabilidad a
un grupo determinado de estudiantes de la Escuela de Gastronomia, Facultad
de Salud Pdublica, quienes mediante las degustaciones aplicadas dieron su
respectivo veredicto de la elaboracion que mas les gustd. En la informacién
obtenida de dicha aplicacion del instrumento tenemos que las mini albondigas
de res en fritura de aceite de girasol aromatizado con orégano tuvo aceptacion
del 61% haciendo de esta la propuesta con mayor aceptabilidad. Se concluye
con la aplicacion de métodos de laboratorio, mostramos los analisis
microbioldgico y analisis bromatoldgico, que son de mayor importancia dentro de
los alimentos, ya que estos analisis estudian ciertos tipos de agentes
contaminantes que puedan perjudicar a la salud del consumidor, con visto bueno
de lo mencionado se puede dar la aceptabilidad del producto propuesto.

Se recomienda aplicar esta tipo de analisis en investigaciones futuras sobre la
obtencion de nuevos alimentos para crear alimentos sanos, seguros y
saludables.

Palabras claves: analisis microbiol6gico, andlisis bromatolégico, especias

aromatizantes.



ABSTRACT

The present investigation proposes adding flavor to sunflower oil with spices for
use in culinary elaborations, where we proceeded to choose the most adequate
flavored spices based on their organoleptic properties. Through this selection and
the application of techniques to concéntrate aromas, we proceeded to obtain a
variety of flavored oils. These varieties were used in different culinary
elaborations coalescing an assortment of meat types.To complement, an
instrument was used for an acceptability test to a particular group of students of
the School of Gastronomy, Faculty of Public Health; those of which, through an
applied taste test, gave their respective verdicts of the creations they enjoyed the

most.

In the evidence obtained of said application instrument, we found that the mini
beef meatballs fried in oregano flavored sunflower oil had a 61% acceptance rate,
making this the proposal with the most acceptability. We conclude with the
application of laboratory methods where we show the microbiologic and
bromatological analysis, which are of utmost importance in these foodstuffs as
these analyses study certain types of pollutants that may harm the consumers
health. With approval of the formerly mentioned, we can approve the acceptability

of the proposed product.

It is recommended to apply this type of analysis for future investigations about

the obtainment of new foods to créate secure and healthy foods.

Keywords: Microbiological analysis, Bromatological analysis, Spices.
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l. INTRODUCCION

La poca variedad y utilizacion de aceites en elaboraciones gastronémicas hace
necesaria la busqueda de alternativas para crear variedades que puedan aportar

con caracteristicas distintas a los nuevos productos que se pretenden obtener.

Fusionar aromas y colores utilizando pequeias semillas y hojas con gran
potencial aromatico dard un toque muy especial al momento de ser utilizadas en

aceites para aplicar en distintas elaboraciones.

Para agregar y obtener la aromatizacion adecuada en el aceite de girasol es
necesario aplicar correctamente técnicas y procedimientos, de esta manera se
obtendra los aromas deseados que las especias contienen, de esta manera

como profesionales ayudamos compartiendo conocimientos a la poblacion.

En la cocina actual, los aceites aromatizados se elaboran para dar un toque
especial a los distintos platos, esto nos ayudan a dar realce de sabores, aromas

y sobre todo un toque gastronémico adicional a lo tradicional.

La finalidad de esta investigacion es aportar nuevas ideas y alternativas para
poder agregar aromas a base de especias, de esta manera darles un mejor
aprovechamiento en la gastronomia y que la poblacion en general pueda aplicar
los conocimientos adquiridos y apliguen en su comida, de esta manera puedan

obtener los beneficios que estos productos aportan.



Il. OBJETIVOS:

A. GENERAL

- Aromatizar el aceite de girasol con especias para su utilizacién en

elaboraciones gastronémicas.

B. ESPECIFICOS

a. Seleccionar las especies a trabajar para la obtencion de los nuevos

aceites aromatizados.

b. Mejorar las caracteristicas organolépticas del aceite de girasol mediante
la utilizacion de especias aromatizantes como orégano, comino Yy

albahaca.

c. Realizar elaboraciones gastronémicas a base de los aceites aromatizados

con especies y determinar el nivel de aceptabilidad.

d. Realizar el analisis microbiolégico y bromatolégico del aceite con mayor

aceptabilidad para la utilizacién en las elaboraciones gastronémicas.



II. MARCO TEORICO REFERENCIAL

3.1. ACEITE VEGETAL.

“El aceite vegetal es un compuesto organico obtenido a partir de semillas u otras
partes de las plantas en cuyos tejidos se acumula como fuente de energia
algunos no son aptos para consumo humano, como el de ricino o algodén como

todas las grasas esta constituido por glicerina y tres &cidos grasos”. (Arija, 2014)

“‘Muchos aceites vegetales son preferibles a las grasas animales para el
consumo humano. Esto se debe a que son ricos en acidos grasos mono o poli
insaturados, una cualidad muy importante para la transformacion de grasa en el
organismo humano. Sin embargo, algunos aceites vegetales contienen una
elevada proporcion de grasas saturadas (coco y palma). En la actualidad es
obligacion del fabricante de productos en que aparezca el aceite vegetal

advertirlo en el etiquetado”. (Arija, 2014)

“A veces esta advertencia se hace refiriéndose al aceite utilizado, aunque en
otros casos se advierte simplemente de que el producto contiene aceites

vegetales, sin especificar”. (Arija, 2014)

“‘De manera que la gente puede parar de comprar estos productos, en la
generalmente justificada sospecha de que se pretende ocultar que en su
composicién es importante la presencia de grasas saturadas de aceites de coco

0 de palma”. (Arija, 2014)


http://es.wikipedia.org/wiki/Compuesto_org%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/Semilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Planta
http://es.wikipedia.org/wiki/Tejido_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Algod%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
http://es.wikipedia.org/wiki/Glicerina
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos
http://es.wikipedia.org/wiki/Grasas_saturadas
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_coco
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_palma
http://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%B3tulo

3.1.1.

3.1.2.

BENEFICIOS DE LOS ACEITES VEGETALES.

OMEGA 6:

Tienen una accion antiinflamatoria, que mejora los sintomas de la artritis.
Son cardio-protectores, ya que al hacer la sangre mas fluida, reducen el
riesgo de coagulos u trombos.
Disminuyen el colesterol malo.

Disminuyen el colesterol bueno. (Arija, 2014)

OMEGA 3:

Previenen las enfermedades cardiovasculares, ya que favorece la
circulacion.

Contribuyen a regular la hipertension arterial.

Aumentan los niveles del colesterol bueno.

Reducen los triglicéridos.

Evitan la obstruccion de las arterias.

Intervienen en la actividad de los 6rganos reproductivos.

Pueden mejorar el rendimiento intelectual.

Mejoran el asma, la psoriasis, la osteoartritis o los traumatismos.

(Arija, 2014)

TIPOS DE ACEITES.

Aceite de Palta:

“El aceite de palta se obtiene de la pulpa del fruto del arbol del palto (Persea

americana) por extraccion mecanica, prensado y centrifugacién Su apariencia es

amarillo verdosa y tiene un alto en contenido de acidos grasos mono insaturados.



Tiene importantes aplicaciones en cosméticos, por sus caracteristicas
emolientes, rapida absorcion en la piel y habilidad para actuar como protector

contra los rayos del sol”. (Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Mani:
“El aceite de Mani se obtiene por prensado mecanico o extraccion por solventes
de la semilla del cacahuate (Arachis hypogaea). El aceite ya refinado y
desodorizado es de color amarillo palido. Su composicién es alta en acidos

grasos mono insaturados y es muy estable”. (Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Canola:
“Este aceite proviene de las semillas obtenidas de variedades de nabo con bajo
contenido de &cido erucico (Brassica napus). Es obtenido por extraccion
mecanica y/o por solventes. Tiene bajo contenido de acidos grasos saturados’.

(Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Coco:
“El aceite de coco es obtenido de la pulpa del fruto del cocotero (Cocos nucifera)
por extraccion mecéanica y/o solventes. Contiene una gran cantidad de acidos
grasos saturados lo que le hace estable y resistente a la oxidacion”.

(Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Girasol:
“Se obtiene por extraccion mecanica y por solventes de la semilla de girasol
(Helianthus annus). El aceite crudo contiene un alto porcentaje de ceras que

deben eliminarse del aceite en un proceso de desencerado”. (Arija, 2014)



“‘No existe un método normalizado apropiado para determinar el contenido de

aceite de las semillas de girasol”. (PRESS., 1970)

“Para fritura, sazonamiento y elaboracion de salsa frias. Su temperatura critica
es elevada, pero su sensibilidad a la luz y a calentamiento continuados lo hace
desaconsejable para freidora o “gran fritura”. También se utiliza para elaborar
margarinas.

Temperatura maxima aconsejable 170°c, temperatura critica 200°c”.

(Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Maiz:
“El aceite crudo del germen del maiz (Zea mays) se obtiene por extraccion
mecanica y/o solventes, que se refina, blanquea, desodoriza y ocasionalmente
se desencera. El aceite terminado tiene una apariencia cristalina y color amarillo
rojizo, con un sabor muy bien aceptado por el consumidor”.

(Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Oliva:
“Las aceitunas o fruto del olivo (Olea europaea) han sido recolectados desde

hace tiempo para obtener aceite por medio de presién mecanica.

Los diversos grados de aceite de oliva son definidos por parametros de tipo de
aceituna, sabor y proceso de elaboracion Los aceites de oliva extra-virgen y
virgen tienen color verdoso (aceitunado) y sabor tipico Contiene un alto nivel de
acido oleico (mono insaturado) que le confiere excelentes propiedades

nutricionales”. (Armendariz Sanz, 2006)



- Aceite de Palma:
“Se obtiene por extraccidbn mecanica del fruto de la palma (Elaeeis guineensis) y
se puede complementar con extraccion por solventes. El aceite crudo presenta
una coloracién anaranjada rojiza por su alto contenido de carotenos.En su
composicion de &acidos grasos predomina el acido palmitico (40-48%)”.

(Armendariz Sanz, 2006)

- Aceite de Soya:
“El aceite que se obtiene del poroto de la soya (Glycine max) por extraccion
mecénicay por solventes. Es un aceite poli saturado que Contiene &acido linoleico
(omega 6) y acido linoleico (omega 3) El aceite crudo se refina, blanquea y

desodoriza listo para embotellarse”. (Armendariz Sanz, 2006)



3.2. ACEITE DE GIRASOL.

3.2.1. GENERALIDADES.

Nombre vulgar: “Girasol, calom, jaquima, maravilla, mirasol, maiz de teja“
Nombre cientifico: “Helianthus annuus”

Familia: Asteraceas”

Habitat: “América y cultivada como alimenticia, oleaginosa y ornamental en todo
el mundo.” (Gispert & Vidal, PRACTICA DE LA AGRICULTURA Y LA

GANADERIA, 2003)

3.2.2. CARACTERISTICAS

“Plantas anuales (como lo indica su nombre especifico latin: annuus) que pueden
medir tres metros de alto. Los tallos son generalmente erectos e hispidos. La
mayoria de las hojas son caulinares, alternas, pecioladas, con base cordiforme

y bordes aserrados.” (Guerrero, 1999)

“La cara inferior es usualmente mas o menos hispida, a veces glandulosa y la
superior glabra. El involucro es hemisférico o anchado y mide 15-40 mm y hasta
mas de 20 cm. Las bracteas invollcrales en numero de 20-30, y hasta mas de
100, ovaladas a lanceoladas - brutalmente estrechadas en el apice - nerviadas
longitudinalmente, con el borde generalmente hispido o hirsuto, al igual que sus
caras exteriores, raramente glabras.” (Gispert & Vidal, PRACTICA DE LA

AGRICULTURA'Y LA GANADERIA, 2003)

“Receptaculo con escamas centimétricas tri-dentadas, con el diente mediano
mas grande y la punta hirsuta. Las ligulas, en numero de 15-30, y hasta 100, de

color amarillo a anaranjado hasta rojas, miden 2,5-5 cm; los flésculos, de 150


http://es.wikipedia.org/wiki/Asteraceae
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica
http://es.wikipedia.org/wiki/Oleaginosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Tallo
http://es.wikipedia.org/wiki/Involucro
http://es.wikipedia.org/wiki/Br%C3%A1ctea
http://es.wikipedia.org/wiki/Recept%C3%A1culo
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADgula
http://es.wikipedia.org/wiki/Fl%C3%B3sculo

hasta 1000, del mismo color con los estambres pardos-rojizos.” (Gispert & Vidal,

PRACTICA DE LA AGRICULTURA Y LA GANADERIA, 2003)

“Los frutos son aquenios ovalados, algo truncados en la base, de 3-15 mm de
largo, glabros o casi, estriados por finisimos surcos verticales, de color oscuro,
generalmente casi negras - aunque pueden ser también blanquecinas, rojizas,
de color miel o bien moteados o con bandas longitudinales mas claras.” (Gispert

& Vidal, PRACTICA DE LA AGRICULTURA Y LA GANADERIA, 2003)

“El vilano consiste en dos escamas lanceoladas de 2-3,5 mm acompafiadas de
hasta cuatro escamitas obtusas de 0,5-1 mm, todas tempranamente caedizas.”

(Gispert & Vidal, PRACTICA DE LA AGRICULTURA Y LA GANADERIA, 2003)

“El girasol es nativo del continente americano mMAas precisamente
de Norteamérica y Centroamérica. Su cultivo se remonta al afio 1000 a. C., pero
existen datos3 que indican que el girasol fue domesticado primero en México al
menos 2600 afios a. C. En muchas culturas amerindias, el girasol fue utilizado
como un simbolo que representaba a la deidad del sol, principalmente

los aztecas y otomies en México, y los incas en el Perd.” (Guerrero, 1999)

“Francisco Pizarro lo encontr6 en Tahuantinsuyo (Perd), donde
los nativos veneraban una imagen de girasol como simbolo de su dios solar.”

(Guerrero, 1999)

‘Figuras de oro de esta flor, asi como semillas, fueron llevadas a Europa a
comienzos del siglo XVI por los espafioles,4 5 y desde alli se extendid en
practicamente todo el mundo, donde hoy es cultivado intensivamente en

numerosos paises, con fines alimenticios.” (Guerrero, 1999)
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“El nombre Girasol se refiere a que el capitulo floral gira segun la posiciéon del sol
(heliotropismo). Otro nombre comun mirasol es mas preciso, ya que indica que
es un heliotropismo/fototropismo positivo, 0 sea hacia la luz. Esta orientacion
variable se manifiesta cuando la planta todavia es joven; cuando madura, ya no

gira y se queda en una posicion fija hacia el levante.” (Guerrero, 1999)

"Las hormonas vegetales son las que le dan fototropismo positivo al girasol
joven: permiten un mayor crecimiento de los tejidos en un sentido, lo que facilita
el giro de la planta. Las hormonas vegetales controlan todas las funciones de la
planta: crecimiento, floracién, maduracion de frutos, fototropismo, etc. Las mas
conocidas son las de la familia de las auxinas (crecimiento y geotropismo).”

(Guerrero, 1999)

“Las giberelinas (proliferacion celular), las cito quininas(germinacién y floracion),
el acido abscisico (aletargamiento) y el etileno (maduracién y floracién). El
control de dichas hormonas se debe a la interaccion de diferentes factores como
el sol, la luz directa, la gravedad, el calor, las cantidades de rayos UV, o a la

relacion con otros agentes quimicos, hormonales.” (Guerrero, 1999)

3.2.3. COMPONENTES DEL GIRASOL:

-Carbohidratos: fructosa, glucosa. Su contenido total es de 17,69 por 100g.
-Grasas: concentradas principalmente en el fruto. Actualmente existen
variedades que alcanzan el 50% de aceite. Destaca su contenido en lecitina.
-Proteinas: destaca su aporte en aminoacidos:

Histidina (semilla), cisteina (semilla), leucina (semilla), triptéfano (semilla),fenil
alanina y metionina (semilla).

-Fibra: pectina (tallo y flor).
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-Minerales: destaca su aporte de Potasio (alto contenido en tallo y
hojas), Fésforo, Calcio, Hierro, Magnesio y Zinc.

-Vitaminas: Vitamina E, Tiamina, Riboflavina, Niacina.

-Acidos: Acido cafeico (semilla), Acido fumarico (hojas).

-Flavonoides: quercetina (hojas)

-Mentol (aceite): Curiosamente, es el vegetal con mas cantidad de mentol, por

encima de la menta (Mentha piperita L.). (Arija, 2014)

3.2.4. PRODUCCION.

“Los aceites vegetales comestibles se obtienen de las semillas de variados
cultivos, el aceite de girasol es de los mas populares, algunas variedades de

estas semillas contienen hasta en 45% de aceite”. (Arija, 2014)

“La extraccion del aceite de girasol se realiza por prensado de las semillas de la
planta. El aceite de girasol también se utiliza para hacer jabdn, velas, barnices o

pintura, asi como es un lubricante excelente”. (Arija, 2014)

“Sin duda, su uso mas importante es como aceite comestible, ya que es el aceite
de semillas mas usado en el mundo. El aceite de girasol, sin refinar, puede ser
un baluarte de nuestra salud ya que su riqueza en vitamina E y en acidos grasos

lo hacen muy interesante”. (Arija, 2014)

3.2.5. USOS.
“Hay distintos tipos de girasoles: oleaginosos, de confitura o confiteria, de alto

contenido de acido oleico y ornamental.

El girasol contiene hasta un 58 % de aceite en su fruto, aceite que se utiliza para

cocinar, y también para producir biodiesel. El aceite de girasol virgen obtenido
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del prensado de las pipas, aunque no posee las cualidades del aceite de oliva,
si posee una cantidad cuatro veces mayor de vitamina E natural que este”.
(Arija, 2014)

El "orujo” que queda después de la extraccion del aceite se utiliza como alimento
para el ganado”. (Arija, 2014)

“Los tallos contienen una fibra que puede ser usada en la elaboracion del papel,

y las hojas pueden servir también de alimento para el ganado”. (Arija, 2014)

“Los frutos del girasol, las populares “pipas”, suelen ser consumidas tras un
leve tostado y, en ocasiones, un leve salado; se consideran muy saludables ya
que, al igual que el aceite de girasol, son ricas en alfa-tocoferol (vitamina E

natural) y minerales”. (Arija, 2014)

3.2.6. PROPIEDADES MEDICINALES.

“La planta de girasol o mirasol, cuyo nombre cientifico es Helianthus annuus, se
destaca por poseer entre sus propiedades medicinales, las expectorantes y
diuréticas. Ademas, el girasol en aplicacion externa, presenta propiedades

antisépticas y antirreumaticas”. (Arija, 2014)

3.2.6.1. Los principales beneficios curativos de la planta del girasol son:

3.2.6.2. Como expectorante:

“Los preparados en base a girasol son muy utilizados para tratar enfermedades
gue presenten acumulacién de secreciones en los pulmones, como por ejemplo,
la bronquitis. Ademas, el girasol es muy recomendado de utilizar para tratar

resfriados que presenten tos y fiebre”. (Arija, 2014)
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3.2.6.3. El girasol posee propiedades diuréticas:

“Ya que el consumo de infusiones de esta planta actua favoreciendo la funcion
renal, generando un aumento en la eliminacion de liquidos del organismo.
Debido a esta propiedad es muy utilizado para tratar enfermedades como las
cistitis, también la nefritis y las infecciones urinarias.

El consumo de girasol disminuiria las posibilidades de generar célculos renales

y favoreceria la eliminacion de éstos si ya existiesen”. (Arija, 2014)

3.2.6.4. En aplicacion externa:

“Ya sea de infusion o extractos del aceite esencial de esta planta, el girasol es
muy utilizado para limpiar heridas producto de contusiones o cortes, ya que
impide que éstas se infecten. Ademas, es muy bueno para tratar casos de reuma

y artritis, ya que ayudaria a desinflamar las zonas afectadas”. (Arija, 2014)

3.2.6.5. Otras propiedades medicinales del girasol son:

“DIGESTIVAS: El girasol acttua favoreciendo las secreciones biliares, resultando
excelente para tratar trastornos digestivos, ya que genera que el organismo

regule los procesos digestivos”. (Arija, 2014)

3.3.  VALOR NUTRITIVO.

“El aceite de girasol esta constituido fundamentalmente por acidos grasos poli
insaturados de los que destacan el acido lino-leico y el &cido lino-lénico.

Estos &cidos grasos se consideran esenciales y deben proporcionarse
diariamente a través de los alimentos, ya que no pueden ser sintetizados por

nuestro organismo.
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El aceite de girasol también aporta grasa mono insaturada en forma de acido
oleico, pero en menor cantidad que la que encontramos en el aceite de oliva”.

(Arija, 2014)

3.4. TIPOS DE ACEITE DE GIRASOL.

“Los aceites de girasol pueden clasificarse de acuerdo con la composicion de los
acidos grasos que lo componen. Las caracteristicas comunes a todos ellos son:
muy bajo porcentaje de acidos grasos saturados y una alta cantidad de vitamina

E del orden de 60 mg por100 g de aceite”. (Melgarejo, 2003)

Los tres tipos que se comercializan son:

A) “Aceite poliinsaturado: es el mas difundido en todo el mundo y el que se
destina para todo tipo de cocina. Lo caracteriza un contenido de acido linoleico
del orden de 60 — 66%. Se lo designa como Standard o corriente”. (Melgarejo,

2003)

B) “Aceite mono insaturado: es un aceite rico en acido oleico, 80%. Se lo
destina a preparaciones de alimentos que requieran un contenido mayor de

mono insaturados. Se lo conoce como Alto Oleico”. (Melgarejo, 2003)

C) “Aceite mid-oleico: es un aceite que tiene un contenido de acido oleico del
orden de 60 — 65%, es un intermedio entre los dos anteriores.

El aceite de girasol ofrece alternativas para satisfacer cada una de las
necesidades o preferencias de los consumidores a través de estas tres
variedades. Todas ellas son aptas para todo tipo de coccién o de receta
doméstica, gastronébmica o preparacibn de alimentos elaborados

industrialmente”. (Melgarejo, 2003)
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3.5. APLICACIONES CULINARIAS.

“Las caracteristicas sensoriales del aceite de girasol, un sabor suave, agradable,
gue permanece sin modificaciones durante la coccion lo hacen muy adecuado
para cualquier preparacion donde el verdadero sabor de los insumos puede

apreciarse plenamente”. (Melgarejo, 2003)

3.5.1. ENSALADAS.

“La combinacion de sabores de los multiples componentes que caracterizan a
una buena ensalada se amalgama con el aceite de girasol, dando un resultado
final que es lo nuevo y sabroso de la conjuncion arménica de los sabores

particulares”. (Melgarejo, 2003)

3.5.2. SALSAS.

“Para las salsas, frias o calientes, el aceite de girasol es una base ideal. Un
detalle de las salsas es la “apetitosidad”, ya que se utilizan para el realce final de
un plato y para ello deben invitar a comer con placer, sin saturacion temprana
del paladar. La habilidad de la combinacién de ingredientes y condimentos en

perfecto balance es el secreto de toda salsa exitosa”. (Melgarejo, 2003)

3.5.3. FRITURAS.

“La fritura es la forma de coccion que plantea un verdadero desafio al aceite
utilizado. Durante la coccion el alimento va eliminando parte de su agua
constitutiva y el aceite es el transmisor del calor necesario para ello. El aceite de
girasol al experimentar estas modificaciones lo hace sin generar olores extrafos,

ni modificar su sabor suave. Su composicion le confiere esa calidad culinaria tan
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apreciada en la cocina hogarefia como en la de destacada gastronomia”.

(Melgarejo, 2003)

3.6. VENTAJAS Y DESVENTAJAS.

e CUADRO 01: VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL ACEITE DE

GIRASOL

VENTAJAS

DESVENTAJAS

e Uno de los principales beneficios
de consumir aceite de girasol es
que protege las células del
organismo del céancer que
provocan los radicales libres.

Es rico en acidos grados poli
saturados, que pueden
reaccionar con el organismo
oxidando la sangre y dafando
las arterias.

o Este aceite es rico en vitamina
E, la cual ayuda a prevenir
enfermedades como el asma,
la artritis reumatica y el cancer

« EI exceso de estos acidos
también puede elevar los
niveles de presion arterial,
causando  trastornos  en

sufrir infartos y también quema
el colesterol disfuncional

del colon. los rifiones y otras
complicaciones severas.
e Reduce el riesgo de e EIl consumo excesivo de este

tipo de aceite puede
causar obesidad, dolores en
las articulaciones y diabetes.

e La vitamina E presente en el
aceite de girasol también actla
como un hidratante que ayuda
a las células a retener agua. Por
esta razdn se usa mucho en
productos de higiene y en
cosmeética.

e Por otra parte ayuda a proveer
al cuerpo de una frontera
protectora que resiste cualquier
invasion infecciosa en bebés
pre término.

e Igualmente el exceso en su
ingesta puede provocar cancer
de prostata y en mujeres
menopausicas cancer de seno

FUENTE: (SAUMELL.H.)
AUTOR. Gonzalez. R.
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3.7. AROMATIZACION.

“Por aromatizacion se entiende la regeneracion o el refuerzo de un perfil
aromatico. Esta expresion cubre la aparicion de nuevos aromas, como la
desaparicion de ciertos compuestos de olor desagradable, tal como el furfural”.

(Armendariz Sanz, 2006)

“‘Los aromatizantes son aquellas sustancias que proporcionan sabor a los
alimentos, modificando sus caracteristicas organolépticas y haciendo que se

vuelvan mas dulces, agrios, salados, acido”. (Armendariz Sanz, 2006)

“En la preparacion de alimentos se emplean mucho porque son sustancias que
aportan un determinado aroma para modificar el sabor u olor de los productos

alimenticios o enmascararlos”. (Armendariz Sanz, 2006)

“De las caracteristicas de los alimentos, el olor es la mas importante ya que

condiciona el sabor de la comida”. (Armendariz Sanz, 2006)

“El sabor de la comida puede ser facilmente alterado si se le cambia su olor pero

manteniendo el mismo gusto”. (Armendariz Sanz, 2006)

“En cocina, el término genérico aceite vegetal se usa para etiquetar un producto
compuesto por un aceite concreto como por ejemplo el de colza o por una mezcla
de varios aceites, a menudo basada en el de palma, maiz, soja o girasol”.

(Armendariz Sanz, 2006)

“El aceite puede aromatizarse sumergiendo en €l hierbas frescas, pimienta, ajo

y otros condimentos durante un periodo de tiempo”. (Armendariz Sanz, 2006)
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“Sin embargo, debe tenerse cuidado cuando se almacenan aceites aromatizados
para evitar el crecimiento de Clostridium botulinum (la bacteria que produce las

toxinas que provocan el botulismo)”. (Armendariz Sanz, 2006)

3.8. AROMAS Y AROMATIZANTES

“Los aromatizantes se concentran en alterar o mejorar el sabor de productos
naturales como la carne o las verduras, o para proporcionar sabor a los
productos que no tienen el deseado, como los caramelos y las golosinas”. (Arija,
2014)

La mayoria de los aromatizantes modifican el olor y el gusto. Hay tres tipos

principales de aromatizantes:

Sustancias aromatizantes naturales:

‘Estos aromas son obtenidos por procesos fisicos, microbiolégicos vy
enzimaticos. Pueden ser usados en su estado natural o procesados para que
puedan ser consumidos por el ser humano pero no pueden contener ningun
aroma artificial. Se obtienen a partir de frutos, especias, semillas y animales. Los
tipos mas importantes de aromas son los denominados aceites esenciales que
como su nombre indica son sustancias oleosas que tienen un poder aromatizante

100 veces mayor del material del que fueron extraido”. (Arija, 2014)

e Las sustancias aromatizantes idénticamente naturales:
“Estas sustancias son obtenidas por sintesis o0 a través de procesos quimicos
y son guimicamente idénticas a los aromatizantes naturales. No pueden

contener ningun aroma artificial”. (Arija, 2014)
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e Las sustancias aromatizantes artificiales:

“Gracias a las técnicas de analisis quimico, principalmente a los avances en la
cromatografia en fase vapor, es posible determinar la composicién quimica de
los aromas naturales e identificar las moléculas que los componen. En muchos
casos los aromas naturales son mezclas de sustancias quimicas presentes en
cantidades minimas. La mayoria de los aromas artificiales son esteres

organicos”. (Arija, 2014)

3.9. ESPECIAS AROMATIZANTES.

Definicion: “Son productos que se afiaden a los alimentos para afadir aromas
gusto y sabor. Genéricamente bajo la denominacion de especias podemos
englobarlos a casi todos, aunque lo cierto es que por su naturaleza y origen se

diferencian”. (Armendariz Sanz, 2006)

Aplicaciones: “Las especias y condimentos se utilizan desde muy antiguo en
todas las culturas, muchos de ellos con el fin Unico de aromatizar o realzar
sabores, pero en otros servian para disimular el estado sanitario de los alimentos
gue consumian, las especias y condimentos mas fuertes son los de los tropicos
y zonas muy calidas en donde la conservacion de los alimentos en buen estado
era muy dificil y, lo mas sencillo era disimularlo con una “buena condimentacion”.

(Armendariz Sanz, 2006)

Utilizacion: “La mayoria de las especias, condimentos, hierbas y otros aderezos
deben afiadirse al final de las elaboraciones. Como hemos dicho la principal
caracteristica de estos productos es aromatizar los platos”. (Armendariz Sanz,

2006)
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Clasificacion: “Por su naturaleza podemos clasificar en hierbas aromaticas,

especias, aderezos y condimentos”. (Armendariz Sanz, 2006)

Hierbas aromaticas: “Como hierbas aromaticas entendemos aquellas plantas
frescas o secas que utilizamos en la cocina. La mayoria de ellas pertenecen a la
cultura occidental.

Cuando se presentan molidas y secas las podemos considerar genéricamente

como especias”. (Armendariz Sanz, 2006)

Conservacion: “Preferiblemente debemos emplearlas frescas, manteniéndolas
en una jarra con agua, o bien envolviéndolas en papel e introduciéndolas en una
bolsa de plastico. Para secarlas deben colgéarselas alejadas de la luz y en un
lugar seco, después se trituran las hojas, con el tiempo van perdiendo sabor”.

(Armendariz Sanz, 2006)

Especias: “Las especias propiamente dichas proceden en su mayor parte de
los tropicos y su comercio fue tan importante que fue motivo de luchas por
controlar su comercio, con ellas surgieron y cayeron imperios, solo hay que
recordar que el descubrimiento del continente americano fue un hecho fortuito
puesto que lo que se buscaba era una nueva ruta para el comercio de las

especias”. (Armendariz Sanz, 2006)

Conservacion: “Las especias deben conservarse en lugares secos y guardados
en recipientes herméticamente cerrados, de esta manera evitaremos la perdida
de aromas y que se mezclen entre si con los de otras especias”. (Armendariz

Sanz, 2006)
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3.9.1. GUIA DE ESPECIAS Y HIERBAS AROMATIZANTES.

La albahaca:

“De sus hojas se extrae su sabor delicioso, fresco y delicado. Tanto fresca como
seca, se complementa muy bien con recetas donde el tomate cobra
protagonismo, como suele ocurrir en la cocina mediterranea.” (Armendariz Sanz,

2006)

El Anis:

“Conocida desde la antigtiedad, su semilla se ha utilizado tradicionalmente para
elaborar licores. También con esta especia se enriqguecen postres, pasteles,
tartas y productos de reposteria. Sus hojas, en estado fresco, dotan de un aroma
especial a las carnes. Ademas, el anis te ayuda a disminuir la formacion de gases

y facilitar su expulsion.” (Armendariz Sanz, 2006)

La semilla de Apio:

“Este condimento es idéneo para los amantes de los platos fuertes, en especial
para las sopas y guisos, y, ademas, en crudo tiene propiedades diuréticas y
sedantes. Con ella se obtiene la sal de apio, que no es mas que la mezcla de

semillas trituradas y sal.” (Armendariz Sanz, 2006)

El azafran:

“Comunmente poco asequible debido a su escasa oferta y complicado proceso
de obtencion (s6lo se recogen los estigmas), el azafran se comercializa en polvo

0 en hebras. Es un condimento bien conocido por ser el causante del sabor y
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sobre todo del color en paellas, arroces, carnes y mariscos.” (Armendariz Sanz,
2006)

La canela:

“Deriva de la corteza seca del canelo y se utiliza fundamentalmente para elaborar
postres y bebidas. No se conciben, por ejemplo, las tradicionales natillas o arroz
con leche sin la canela como ingrediente fundamental, aunque muchos cocineros
ya la incluyen para aderezar platos salados, sobre todo carnes y arroces.
Ademas, histéricamente se le otorgan propiedades afrodisiacas y digestivas. Se

utiliza tanto en rama como en polvo.” (Armendariz Sanz, 2006)

El cardamomo:

“Pese a ser junto al azafran y la vainilla una de las especias mas caras, sus frutos
secos aparecen en la elaboracibn de numerosos productos de reposteria,
postres, recetas con carne y algunas bebidas vy licores. Es fundamental en la
cocina asiatica, sobre todo por ser uno de los ingredientes del curry. Asimismo,

la infusion de esta especia es muy digestiva.” (Armendariz Sanz, 2006)

El clavo olor:

“Recurrimos a él para obtener sabores fuertes. Los capullos, enteros o molidos,
estan presentes en recetas hechas a base de carne, pescado y marisco, asi
como dulces, guisos y bebidas. Del clavo se extraen analgésicos, por ende su
uso excesivo en un plato puede incurrir en dormir la lengua y evitar sentir bien

los sabores.” (Armendariz Sanz, 2006)
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El comino:

“dunto con el laurel y el perejil, forma parte de las especias cuyo buen uso facilita
los procesos digestivos. La semilla de comino es tipica de la cocina de Oriente
Proximo y la Cuenca Mediterranea y es el ingrediente principal del cuscus”.
(Armendariz Sanz, 2006)

El orégano:

“Se comercializan principalmente sus hojas secas y picadas, aunque también
puede adquirirse fresco. Muy empleado en la cocina mediterranea combina muy
bien con salsas, pastas, ensaladas y otras elaboraciones que lleven tomate,
indispensable en muchos adobos y muchas elaboraciones de carne.”

(Armendariz Sanz, 2006)

3.10. OLOR.

“Los aromatizantes de olor o, simplemente aromas, son creados de manera
similar a las fragancias y perfumes industriales. Para producirlos, el aromatizante
debe ser extraido primero desde una sustancia.” (Waverley, 1983)

“El Olor es la sensacion producida al estimular el sentido del olfato”. (penna,
2001)

“Los métodos para extraerlos son muy variados y pueden implicar la extraccion
del disolvente o su destilacion. Después, los estratos son purificados y afiadidos
a la comida para darles aroma.” (Waverley, 1983)

“Para producir aromas artificiales hay que encontrar el aroma en la naturaleza y
analizar su composicion quimica, posteriormente mezclarlo y asi, producir el

aroma deseado.” (Waverley, 1983)
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‘La mayoria de los aromas suelen ser complejas mezclas de compuestos
naturales combinados juntos para mejorar o imitar un aroma natural.” (Waverley,

1983)

“‘La lista de los aromatizantes conocidos incluye miles de compuestos
moleculares que se pueden mezclar para producir muchos aromas comunes.”

(Waverley, 1983)

3.11. OREGANO.

“Su nombre cientifico es origanum vulgare y pertenece a la familia de
las labiadas. Se trata de una planta perenne que se encuentra cerca de los
bosques pero que también se cultiva en huertos, pues su crecimiento se produce
de una forma sencilla y frondosa. Son las hojas de la planta las que usamos para
aderezar nuestros platos. Lo mas comun es que se dejen secar, pues ahi es

cuando el orégano adquiere todo su sabor”. (MARTINEZ, 2010)

3.11.1. PROPIEDADES.

Propiedades antioxidantes: “el orégano contiene Timol y Acido rosmarinico
gue ayudan al cuerpo a disminuir los efectos de los radicales libres, que son los

responsables del envejecimiento celular’. (MARTINEZ, 2010)

Propiedades anti fungicidas: “ha sido utilizado histéricamente como
persevante alimenticio y sus credenciales para combatir hongos es
impresionante. El orégano ha sido exitosamente utilizado en preparaciones
tomadas y aplicadas para combatir hongos y levaduras como la candida

albicans”. (MARTINEZ, 2010)
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Propiedades antibiéticas del orégano: “un fenol en el orégano llamado
carvacrol ha generado gran interés en la comunidad cientifica por su alto
potencial para eliminar bacterias. Estudios preliminares de la universidad de
Gerogetown sugieren que el carvacrol puede incluso ser mas potente que la
penicilina y estreptomicina. Un estudio cientifico ain mas interesante de la
universidad de Western England en Bristol Inglaterra, sugiere que las
propiedades antibidticas del oregano podrian matar el conocido superbug,
Staphylococcus Aureous, que es resistente a los antibidticos mas poderosos de

la ciencia moderna como la meticilina. (MARTINEZ, 2010)

Propiedades anti espasmadicas: “el Timol y carvacrol contenido en esta hierba
ayudan a estabilizar las membranas musculares y también tienen propiedades

anti inflamatorias”. (MARTINEZ, 2010)

Otras propiedades del orégano: “ha sido exitosamente utilizado para matar
una gran cantidad de tipos de parasitos intestinales como amebas y lombrices,
e infestaciones externas del pelo como piojos, pulgas, liendres, etc”.

(MARTINEZ, 2010)

3.11.2. USOS.

“La gran cantidad de propiedades de esta hierba medicinal se presta para una
gran cantidad de usos en enfermedades comunes y a veces no tan comunes.
Entre los usos del orégano podemos recomendatr:

El té de orégano es un excelente digestivo, ya que ayuda con la indigestion,

flatulencia, vomitos y diarrea.
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El té de orégano también es usado para aliviar los problemas de infecciones
urinarias, infecciones bronquiales, glandulas inflamadas y afecciones similares.
La pasta hecha de hojas secas de orégano es usada exitosamente para tratar
dolores particulares del reumatismo, artritis, inflamaciones, picazén, musculos
inflamados y otros dolores musculares.

El aceite esencial de orégano es usado en conjunto con jabon liquido para tratar
problemas de acné y espinillas, debido a su efecto antibidtico.

Otro de los usos del aceite de orégano es su inhalacion en vaporizadores para
aliviar el asma y congestiones severas.

El aceite también es usado para tratar el mal aliento, problemas de encillas,
Ulceras bucales, ampollas, etc.

Un par de gotas de aceite de orégano mezcladas con shampoo eliminan

cualquier infestacion del cuero cabelludo”. (MARTINEZ, 2010)

3.11.3. TIPOS DE OREGANO.

- Vulgare: “es la variedad mas comun y utilizada. La que encontramos de
manera mas facil en tiendas y supermercados y la que seguro tendras en casa
en tu despensa. Un simple toque de este “orégano vulgare” puede transformar
por completo el olor y sabor de un plato. Las especias son imprescindibles

para los grandes cocineros, pruébalas ti también”. (MARTINEZ, 2010)

- Onites: “procede de Grecia y Turquia. Su sabor es mas amargo pero también

perdura mas en el tiempo. Intenso aroma y sabor”. (MARTINEZ, 2010)

- Compactum: “valorado por sus propiedades aromaticas, se usa en cosmética
y perfumeria, no tanto en cocina. Puedes encontrarlo entre las propiedades

de cremas, perfumes o geles”. (MARTINEZ, 2010)
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- Dictamnus: de un delicado aroma, no esta aconsejado para usos

terapéuticos. (MARTINEZ, 2010)

3.12. COMINO.

“El comino pertenece a la familia del perejil, su nombre cientifico es Cuminum
cyminum y se clasifica como planta semirresistente, que quiere decir que a pesar
de que ha sobrevivido a lo largo de los afos, no puede adaptarse para sobrevivir
en entornos muy frios. En la gastronomia, el comino se usa para el sabor muy
caracteristico que ofrece, tipicamente se encuentra presente en los platillos

mexicanos, los del norte de Africa y los de la India”. (GIMENA CAMERONI, 2010)

“El comino un ingrediente esencial en el especiero de todo cocinero, una semilla
indispensable para dar condimentar los alimentos mas caracteristicos de
diversas culturas, pero también cuenta con una diversidad de propiedades

curativas que lo hacen una especia muy versatil”. (GIMENA CAMERONI, 2010)

Origen: “Oeste de Asia, donde es cultivado desde tiempos biblicos.
Actualmente, los principales paises productores son India, Iran, Indonesia, China
y la parte sur del Mediterraneo. Crece silvestre en regiones montafiosas,
paraderas y pastizales, entre los 800 y los 2.000 metros de altura”. (GIMENA

CAMERONI, 2010)

Calidad sensorial: “Fuertemente aromatico”. (GIMENA CAMERONI, 2010)

Descripcion botanica: “Es una planta anual, herbacea, que puede alcanzar de
40 a 60 cm hasta 120 cm de altura. Sus hojas glabras, ordenadas en roseta, son
pinnadas o bipinnadas. Al segundo afo se desarrollan 1 a 3 tallos carenados.

Las flores, de 5 pétalos, son pequefias y blancas agrupadas en umbelas
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compuestas. El fruto es un diaquenio, de 3 a 6 mm, levemente curvado, de color

marron y un olor caracteristico”. (GIMENA CAMERONI, 2010)

Usos comerciales: “El comino empleado en la gastronomia tiene un sabor
calido, muy aromatico, un poco amargo y picante, asi como un olor penetrante y
dulzén. Se puede usar entero, crudo, tostado, o0 molido para salsas curries. El
comino es usado para sazonar muchos platos, pues resalta la dulzura natural de

los mismos”. (GIMENA CAMERONI, 2010)

3.13. ALBAHACA.

“La albahaca es una hierba con una gran variedad de especies del genero
Ocinum, originaria del norte de Africa. Los Aromas que puede brindar la albahaca
son tan extensos como el nimero de especies que existen, desde florales,
citricos, dulces e incluso picantes. Pierde facilmente su aroma por lo que debe

usarse fresca y agregarse a los platos ya cocinados”. (MENDOZA, 2010)

3.14. ANALISIS MICROBIOLOGICO.

“El criterio microbiolégico para un alimento define la aceptabilidad de un producto
o un lote de un alimento basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
microorganismos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de sus
toxinas/metabolitos, por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote”.

(RAY, 2010)

“Los microorganismos son entidades vivas de tamafio microscépico e incluyen

bacterias, virus, levaduras y mohos”. (RAY, 2010)
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“Con excepcion de algunos alimentos estériles, todos los demas albergan uno o
mas tipos de microrganismos. Algunos de estos tienen funciones deseables en
la comida, en tanto que otros causan descomposicion de la comida y
enfermedades de origen alimentario. Para estudiar el papel de los
microorganismos en los alimentos y para controlarlos cuando sea necesario es
importante aislarlos en un cultivo puro y estudiar sus caracteristicas

morfologicas, fisioldgicas, bioquimicas y genéticas”. (RAY, 2010)

3.15. ANALISIS BROMATOLOGICO.

“La bromatologia es una disciplina cientifica que estudia integramente los
alimentos, con esta se pretende hacer el andlisis quimico, fisico, higiénico, hacer
el calculo de las dietas en las diferentes especies y ayudar a la conservacion y

el tratamiento de los alimentos”. (MENDOZA, 2010)

“Cada uno de los diferentes componentes de los alimentos ha creado toda una
area especializada de estudios; asi por ejemplo existe personal altamente
calificado que trabaja sobre ciertos aspectos de las proteinas, de los hidratos de

carbono, de los lipidos, o de los sabores de los alimentos”. (Badui Dergal, 2006)

“La quimica de los alimentos esta directamente relacionada con todas las
transformaciones que sufren éstos a lo largo de las manipulaciones a las que
estan sujetas. Es una ciencia que cada dia va adquiriendo mayor importancia
puesto que representa la estructura basica del conocimiento en el gue se apoyan

todas las tecnologias relacionadas con los alimentos”. (Badui Dergal, 2006)
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“Todo estos motivos, aun cuando se mantiene su estructura original basada en
el estudio individual de cada uno de los componentes de los alimentos: agua,
hidratos de carbono, proteinas, lipidos, enzimas, vitaminas, nutrimentos
inorganicos y los responsables del color y del sabor, asi como el estado de
dispersién en que se encuentran dichos componentes integrando los distintos

alimentos”. (Badui Dergal, 2006)

3.16. MARCO TEORICO LEGAL.

Siguiendo con la presente investigacion encontramos que ya en la actualidad,
La Constitucién del Ecuador en su Capitulo segundo, Derechos del Buen Vivir.
Seccion primera, agua y alimentacion en el Art. 13 nos dice.- Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

En el Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y

aplicaciones del progreso cientifico y de los saberes ancestrales.

Capitulo séptimo, Derechos de la naturaleza.

Art. 71.- La naturaleza o Pacha Mama, donde se reproduce y realiza la vida, tiene
derecho a que se respete integralmente su existencia y el mantenimiento y
regeneracion de sus ciclos vitales, estructura, funciones y procesos evolutivos.

Toda persona, comunidad, pueblo o nacionalidad podra exigir a la autoridad
publica el cumplimiento de los derechos de la naturaleza. Para aplicar e
interpretar estos derechos se observaran los principios establecidos en la

Constitucion, en lo que proceda.
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El Estado incentivara a las personas naturales y juridicas, y a los colectivos, para
que protejan la naturaleza, y promovera el respeto a todos los elementos que

forman un ecosistema.

3.17. MARCO CONCEPTUAL.

1.- ACEITES

“‘Los aceites son materias grasas, en su mayoria de origen vegetal, fluidas a
temperatura ambiente, proceden de semilla como la soja, el girasol, el
cacahuate, la colza, el sésamo, el maiz o el algodon, de frutos como la oliva, la

nuez, el coco y de raices como la chufa”. (Armendariz Sanz, 2006)

2.- ACEITES VEGETALES

“El aceite vegetal es un compuesto organico obtenido a partir de semillas u otras
partes de las plantas en cuyos tejidos se acumula como fuente de energia”.
(Armendariz Sanz, 2006)

3.- AROMAS
“El término aroma es aquel que se utiliza para hacer referencia a los olores o
esencias que pueden ser detectadas tanto por hombres como por animales a

través del sentido olfativo”. (Culaciatti, 2014)

“Elaroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacién del sentido del
olfato, por eso en el lenguaje comun se confunden y usan como sinénimos”.

(penna, 2001)
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4.- AROMATIZANTES

“‘Los aromatizantes son aquellas sustancias que proporcionan sabor a los
alimentos, modificando sus caracteristicas organolépticas y haciendo que se

vuelvan mas dulces, agrios, salados, acido”. (Culaciatti, 2014)

“En la preparacion de alimentos se emplean mucho porque son sustancias que
aportan un determinado aroma para modificar el sabor u olor de los productos

alimenticios o enmascararlos”. (Culaciatti, 2014)

5.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
5.1.- SABOR

“Este atributo de los alimentos es muy complejo, ya que combina tres
propiedades: olor. El aroma y el gusto. El sabor es la suma de las tres
caracteristicas y, por lo tanto, su medicién y apreciacién son mas complejas que
las de cada propiedad por separado. Es este sentido el que diferencia a un

alimento de otro”. (ANDALDUA MORALES, 1994)

“El sabor de los alimentos es dependiente del tiempo ya que hay sabores, que

se perciben mas rapidamente que otros”. (ANDALDUA MORALES, 1994)

5.2.- COLOR

“Esta propiedad es la percepcion de la luz de una cierta longitud de onda
reflejada por un objetivo. Es una percepcion visual que se genera en el cerebro
de los humanos y otros animales al interpretar las sefiales_nerviosas que le

envian los foto receptores en la retina del ojo, que a su vez interpretan y
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distinguen las distintas longitudes de onda que captan de la parte visible del

espectro electromagnético”. (ANDALDUA MORALES, 1994)

5.3.- OLOR

“Este sentido es muy importante, ya que nos permite percibir el olor de los
objetos que nos rodean; y puede, incluso, salvarle la vida a una persona, como
en el caso del olor de una fuga de gas en casa Es la percepcion por medio de
la nariz de sustancias volatiles liberadas en los objetos. En el caso de los
alimentos y la mayoria de sustancias olorosas-esta propiedad es diferente para
cada uno y no ha sido posible establecer clasificaciones ni taxonomias

completamente adecuadas para los olores”. (ANDALDUA MORALES, 1994)

6.- ESPECIAS

“Son productos que se afiaden a los alimentos para afadir aromas, gusto y
sabor. Genéricamente bajo la denominacién de especias podemos englobarlos
a casi todos, aunque lo cierto es que por su naturaleza y origen se diferencian”.
(ANDALDUA MORALES, 1994)

“La mayoria de las especias estimulan los procesos digestivos, pero resultan
excitantes e irritan la mucosa gastrica. Es por ello que deben emplearse en muy
poca cantidad. No conviene que los incluyan en su dieta quienes padecen de
estdbmago delicado (gastritis, ulceras), pero son interesantes para regimenes
hipo sodicos, ya que concentran bastante sabor y pueden sustituir en parte a la

sal’. (Molina., 2008)
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7.- EVALUACION SENSORIAL

“La evaluacion sensorial de los alimentos, constituye hoy en dia un pilar
fundamental para el disefio y desarrollo de nuevos productos alimenticios”.

(penna, 2001)

8.- GASTRONOMIA

“Es el estudio de la relacion del hombre con su alimentacion y su medio ambiente
0 entorno. Gastronomo es la persona que se encarga de esta ciencia. A menudo
se piensa erréneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relaciéon
con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es
una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se

puede afirmar que un cocinero es un gastronomo”. (Marsa, 1990)

9.- GASTRONOMO, MA
“Persona aficionada al buen comer. Experto en gastronomia”. (PEREZ

MERCADO, 2010)

10.- TECNICA

“Una técnica (del griego, Té€xvn [tékne] 'arte, técnica, oficio’) es un procedimiento
0 conjunto de reglas, normas o protocolos que tiene como objetivo obtener un
resultado determinado, ya sea en el campo de las ciencias, de la tecnologia, del

arte, del deporte, de la educacion o en cualquier otra actividad”. (canales, 2014)
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\YA METODOLOGIA.

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

1. LOCALIZACION.

La presente investigacion se desarrolld en los talleres de la Escuela de

Gastronomia, Facultad de Salud Publica, Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo, Ecuador, Ciudad de Riobamba, Provincia de Chimborazo.

2. TEMPORALIZACION.

La presente investigacion se llevo a cabo en un periodo de 6 meses en el cual

se investigo la aromatizacion del aceite de girasol para obtener productos nuevos

aromatizados.

GRAFICO 01: LOCALIZACION DEL ESTUDIO DE LA INVESTIGACION

"
A

ESPOCH

ESCUELA DE GASTRONOM:

Fuente:https://www.google.com.ec/search?g=imagenes+de+mapas+de+la+provincia+de+Chimborazo&tb

= Riobamba%3B260%3B471
Elaborado por: Gonzalez, R.
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B. VARIABLES.

IDENTIFICACION.

a. VARIABLE INDEPENDIENTE

Especies aromatizantes.

b. VARIABLE DEPENDIENTE

Nivel de aceptabilidad.

Andlisis de laboratorio microbiolégico y bromatolégico.
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Il DEFINICION DE VARIABLES

- Especies aromatizantes:
Cuando hablamos de especia hacemos referencia a una variedad de elementos
naturales obtenidos mayormente de vegetales que son utilizados en la
gastronomia como condimentos o aromatizantes de diversas comidas y
preparaciones culinarias. Las especies son extremadamente variadas y esto
permite encontrar una gran cantidad de sabores, colores, texturas y aromas que
pueden transformar la misma preparacion gastrondomica en algo completamente

diferente, aportandole un sabor Unico.

- Nivel de aceptabilidad:
La aceptabilidad, por un lado representa el conjunto de caracteristicas o

condiciones para que algo sea aceptado.

- Andlisis de laboratorio microbioldgico:
La microbiologia es la ciencia encargada del estudio y analisis de
los microorganismos, seres vivos pequefios no visibles al ojo humano, también

conocidos como microbios.

- Analisis de laboratorio bromatolégico:

La bromatologia es una disciplina cientifica que estudia de integramente los
alimentos. Con esta se pretende hacer el analisis quimico, fisico, higiénico
(microorganismos y toxinas), hacer el célculo de las dietas en las diferentes

especies y ayudar a la conservacion y el tratamiento de los alimentos.
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[l. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

CUADRO 02: OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE ESCALA INDICADOR
% orégano
) _ Seleccion de _
Especies aromatizantes % comino
especies
% albahaca
1. Me gusta mucho
Test de aceptabilidad Escala hedonica
2. Me gusta poco
3. No me gusta ni me disgusta
4, Me disgusta poco
5. Me disgusta mucho
Andlisis UFC/g
Microbioldgico
Analisis de laboratorio.
%Humedad
%Ceniza
Andlisis
%Grasa
Bromatoldgico
%Proteina
%Fibra

Elaborado por: Gonzalez. R
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO.
1.- Tipo de investigacion.
Descriptiva.- Mediante este tipo de investigacién se puede describir lo

observado de esta manera podremos estimar la aceptabilidad de los

diferentes productos que se elaboraron.

2.- Disefio de la investigacion.
Experimental.- Se realiz6 diferentes experimentaciones de recetas con
la utilizacion de nuevos productos aromatizados con el aceite de girasol

e implementacion en diferentes técnicas de coccion.

D. POBLACION, MUESTRA Y GRUPO DE ESTUDIO

1.- POBLACION.- La presente investigacion se la realizo en la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Publica, Escuela de Gastronomia,

con una muestra significativa de 23 estudiantes de séptimo semestre.

2.- MUESTRA.- No se calculard muestra en la investigacion debido a que la
poblacién no es probabilistica, esta constituida por 23 estudiantes., por tal motivo

no es necesario el calculo muestra mediante férmulas estadisticas.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

GRAFICO 02: PROCEDIMIENTO METODOLOGICO

Adquisicion de la Seleccion de la materia Experimentacion y
materia prima prima formulacién

Aplicacion del test de Elaboracion del Estandarizacion de las

aceptabilidad. instrumento preparaciones

Analisis microbioldgico y
Interpretacion de los bromatoldgico de la Elaboracién de la
resultados preparacién con mayor propuesta.
% de aceptabilidad.

ELABORADO POR: Gonzalez. R
En vista de que se necesitaba obtener datos especificos para la investigaciéon se

utilizé un instrumento que fué la aplicaciéon de un test de aceptabilidad.

En la cual realizamos las degustaciones con parametros puntuales acerca de las
preparaciones, la aplicacion del instrumento fué aplicada el dia 8 de Junio del

2015.

Una vez aplicado el instrumento se realiz6 la tabulacién de forma manual, para
su andlisis se utilizé el programa Word y Excel 2010. Los analisis se realizaron
por cada parametro y en base a ello se elabor6 las elaboraciones

gastronémicas.
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V.

RESULTADOS Y DISCUSION

A. SELECCION DE ESPECIES.

Se realiz6 la seleccion de especies escogiendo las mas adecuadas en
este caso que tengan color vivo, buen aroma, evitando que estén con
apariencia marchita, daflada; lo cual pueda alterar las caracteristicas

organolépticas del producto final.

Se selecciono el orégano por ser una hoja considerada como una especia
de gran uso culinario por contener un alto potencial aromatico y por sus
propiedades medicinales de tal manera que se la puede utilizar con doble

propésito y dar un valor agregado a las preparaciones gastronémicas.

El comino por contener un sabor calido, muy aromatico, un poco amargo
y picante, dentro de la gastronomia se utiliza para condimentar y dar un
toque exquisito a las preparaciones por tal motivo se seleccion6 como

una especia para aromatizar.

Se utiliz6 la albahaca para aromatizar los aceites por ser una especia que
al ser combinada con géneros carnicos, embutidos y pastas da un sabor

exotico, delicado pero fuerte y muy agradable.
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B. MEJORAMIENTO DE LAS CARACERISTICAS ORGANOLEPTICAS
DEL ACEITE DE GIRASOL UTILIZANDO ESPECIAS AROMATIZANTES

COMO OREGANO, COMINO Y ALBAHACA.

- TABLA 01: Aplicaciéon de técnicas culinarias y formulacion para la

elaboracion del Aceite de girasol aromatizado con orégano.

ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO CON
OREGANO
PRODUCTO UNIDAD | VALOR
ACEITE DE GIRASOL | ml 200
OREGANO g 20
TEMPERATURA °C 85
TIEMPO MIN 3

Fuente: formulacion de la aromatizacion del aceite de girasol para elaboraciones gastrondmicas
.2014
Autor: Gonzélez. R

- TABLA 02: Aplicacion de técnicas culinarias y formulacién para la

elaboracion del Aceite de girasol aromatizado con albahaca.

ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO
CON ALBAHACA
PRODUCTO UNIDAD | VALOR
ACEITE DE GIRASOL | ml 200
ALBAHACA g 80
TEMPERATURA °C 80
TIEMPO MIN 4

Fuente: formulacion de la aromatizacion del aceite de girasol para elaboraciones gastronémicas

.2014
Autor: Gonzélez. R




- TABLA 03: Aplicacion de técnicas y formulacion para la elaboracion

del Aceite de girasol aromatizado con comino.

ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO
CON COMINO

PRODUCTO UNIDAD | VALOR

ACEITE DE GIRASOL | ml 200

COMINO g 50

TEMPERATURA °C 75

TIEMPO MIN 6

Fuente: formulacion de la aromatizacion del aceite de girasol para elaboraciones gastrondmicas
.2014

Autor: Gonzélez. R

- Tabla 04: ELABORACION DE LOS ACEITES AROMATIZADOS CON

SUS RESPECTIVAS CANTIDADES.

RECETA ACEITE DE ESPECIA
GIRASOL AROMATIZADORA

Aceite de girasol aromatizado con 200 mi 209
orégano
Aceite de girasol aromatizado con 509
comino 200 ml
Aceite de girasol aromatizado con 200 mi 80g
albahaca

Fuente: formulacion de la aromatizacion del aceite de girasol para elaboraciones gastrondmicas
.2014
Autor: Gonzalez. R
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- DIAGRAMA DE FLUJO

- FIGURA 01: Aromatizacion del aceite de girasol con orégano para

elaboraciones gastronémicas. 2014

ST

MATERIA PRIMA

| —
( RECEPCION )

MISE PLACE

PESADO
|

APLICACION DE TECNICAS PARA CONCENTRACION DE
AROMAS DE LAS ESPECIES SELECCIONADAS

PROCESO DE OBTENCION DE LOS ACEITES
AROMATIZADOS

REPOSO Y ENFRIAMIENTO DE LOS
PRODUCTOS NUEVOS OBTENIDOS

|
ENVASADO Y ETIQUETADO

Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: Gonzalez R.- Riobamba 2015
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DETALLE DEL DIAGRAMA DE FLUJO: Aromatizacion del aceite de

girasol con orégano, para elaboraciones gastronomicas. 2014

INICIO: Punto de partido para la aromatizacion del aceite de girasol con

orégano.

MATERIA PRIMA: Recurrimos a centros comerciales a obtener los

materiales necesarios para proceder a realizar lo propuesto.

RECEPCION: Se procede a realizar un listado de materiales, equipos,

utensilios que seran utilizados en el proceso.

MICE PLACE: Procedemos a dejar todos los implementos listos para
ser utilizados, sacado de los empaques, medido, pesado, y tener todo

limpio donde vamos a trabajar.

APLICACION DE TECNICA PARA CONCENTRACION DE AROMAS
DE LA ESPECIE SELECCIONADA: Una vez seleccionada la especie, en
este caso el orégano procedemos a secar en un sartén de teflon para
poder liberar los aromas escondidos; una vez secado procedemos a
someter en aceite de girasol 200 ml, a temperatura de 85°c, durante un

tiempo de 3 minutos, la cantidad de 20 g de orégano.

ENVASADO Y ETIQUETADO: Una vez en reposo y ya frios los nuevos
productos obtenidos, procedemos a envasar y etiquetarlos de manera
correcta en este caso en: envases de vidrios limpios y desinfectados,
etiquetados con fecha de elaboracion, hora y dia para evitar utilizar un

producto caducado.
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- FIGURA 02: Aromatizacion del aceite de girasol con comino, para

elaboraciones gastronémicas. 2014
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MATERIA PRIMA

( RECEPCION )

MISE PLACE

PESADO

APLICACION DE TECNICAS PARA CONCENTRACION DE
AROMAS DE LAS ESPECIES SELECCIONADAS

PROCESO DE OBTENCION DE LOS ACEITES
AROMATIZADOS

REPOSO Y ENFRIAMIENTO DE LOS
PRODUCTOS NUEVOS OBTENIDOS

ENVASADO Y ETIQUETADO

Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: Gonzélez R.- Riobamba 2015
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DETALLE DEL DIAGRAMA DE FLUJO: Aromatizacion del aceite de

girasol con comino, para elaboraciones gastronémicas. 2014

INICIO: Punto de partida para la aromatizacion del aceite de girasol con

comino.

MATERIA PRIMA: Recurrimos a centros comerciales a obtener los

materiales necesarios para proceder a realizar lo propuesto.

RECEPCION: Se procede a realizar un listado de materiales, equipos,

utensilios que seran utilizados en el proceso.

MICE PLACE: Procedemos a dejar todos los implementos listos para
ser utilizados, sacado de los empaques, medido, pesado, y tener todo

limpio donde vamos a trabajar.

APLICACION DE TECNICA PARA CONCENTRACION DE AROMAS
DE LA ESPECIE SELECCIONADA: Una vez seleccionada la especie, en
este caso el comino procedemos a secar en un sartén de teflon para poder
liberar los aromas escondidos; una vez secado procedemos a someter
en aceite de girasol 200 ml, a temperatura de 75°c, durante un tiempo de

6 minutos, la cantidad de 50 g de orégano.

ENVASADO Y ETIQUETADO: Una vez en reposo y ya frios los nuevos
productos obtenidos, procedemos a envasar y etiquetarlos de manera
correcta en este caso en: envases de vidrios limpios y desinfectados,
etiquetados con fecha de elaboracion, hora y dia para evitar utilizar un

producto caducado.
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- FIGURA 03: Aromatizacion del aceite de girasol con albahaca, para

elaboraciones gastronémicas. 2014
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Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.

Elaborado por: Gonzélez R.- Riobamba 2015
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DETALLE DEL DIAGRAMA DE FLUJO: Aromatizacion del aceite de

girasol con albahaca, para elaboraciones gastrondmicas. 2014

INICIO: Punto de partido para la aromatizacion del aceite de girasol con

albahaca.

MATERIA PRIMA: Recurrimos a centros comerciales a obtener los

materiales necesarios para proceder a realizar lo propuesto.

RECEPCION: Se procede a realizar un listado de materiales, equipos,

utensilios que seran utilizados en el proceso.

MICE PLACE: Procedemos a dejar todos los implementos listos para
ser utilizados, sacado de los empaques, medido, pesado, y tener todo

limpio donde vamos a trabajar.

APLICACION DE TECNICA PARA CONCENTRACION DE AROMAS
DE LA ESPECIE SELECCIONADA: Una vez seleccionada la especie, en
este caso la albahaca procedemos a secar en un sartén de teflon para
poder liberar los aromas escondidos; una vez secado procedemos a
someter en aceite de girasol 200 ml, a temperatura de 80°c, durante un

tiempo de 4 minutos, la cantidad de 80 g de orégano.

ENVASADO Y ETIQUETADO: Una vez en reposo y ya frios los nuevos
productos obtenidos, procedemos a envasar y etiquetarlos de manera
correcta en este caso en: envases de vidrios limpios y desinfectados,
etiquetados con fecha de elaboracion, hora y dia para evitar utilizar un

producto caducado.
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- DIAGRAMA DE EQUIPAMIENTO

- FIGURA 04: Diagrama de equipamiento para la elaboracién de los

aceites aromatizados con especias.

Balanza Sartén Jarra medidora

Termdémetro

Aplicacion de técnica para la concentracion de aroma

Cacerola

Fuente: Laboratorios experimentales de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Gonzalez. R
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C. ELABORACIONES GASTRONOMICAS.

. RECETAOl

Nombre de la receta: MINI ALBONDIGAS  Tipo: Entrada
DE RES EN FRITURA DE ACEITE DE
GIRASOL AROMATIZADO CON
OREGANO

Autor: Rubén Gonzélez

Numero de pax: 5

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Método de coccién: Gran fritura
Cadigo: 001

Costo de la preparacion: 6.75

Costo por porcion: 1.35

\

INGREDIENTES MISE EN CANT. UNIDAD PRECIO PRECIO
PLACE

Carne molida de res Molida 100 g 2.50 2.50

Apanadura 100 g 1.00 1.00

Aceite de girasol 150 ml 1.10 1.65

aromatizado con orégano

Papas Bastones 9 U 1.00 1.00

Huevo 2 U 0.30 0.60

Sal Al gusto

Pimienta Al gusto

COSTO TOTAL: $6.75

COSTO POR PORCION : $1.35

PREPARACION
Agregar a la carne molida los huevos, untamos, mezclamos hasta formar una masa
compacta; Brevemente agregamos la apanadura para completar la compactacién de la
carne, una vez obtenida la carne compacta rectificamos sal y pimienta al gusto.
Procedemos a realizar pequeiias bolitas para ponerlas a la gran fritura.
Colocamos en una cacerola el aceite aromatizado con orégano para lograr lo deseado.
Con la papas procedemos a freirlas en otra cacerola agregando aceite normal sin
aromatizar.

Montar y servir.

Técnicas aplicadas Materiales y utensilios
Mezclar, untar. Cuchillo
Rectificar. Cacerola
Agregar. Platos de presentacion
Freir. Bowls

Jarra medidora

Autor: Gonzélez. R
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. RECETAO2 |
Nombre de la receta: MINI ALBONDIGAS Tipo: Entrada
DE POLLO EN FRITURA DE ACEITE DE
GIRASOL AROMATIZADO CON
ALBAHACA

Autor: Rubén Gonzélez

Numero de pax: 5

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Método de coccién: Gran fritura
Cadigo: 002

Costo de la preparacion: 6.75
Costo por porcion: 1.35

\

INGREDIENTES MISE EN CANT. UNIDAD PRECIO
PLACE

Pechuga de pollo molida 100 g 1.50

Apanadura 100 g 1.00

Aceite de girasol 150 ml 1.65

aromatizado con

albahaca

Lechuga Chiffonade 15 g 1.00

Tomate cherry Limpios, 10 U 1.00
enteros

Huevo 2 u 0.60

Sal Al gusto

Pimienta Al gusto

COSTO TOTAL: $6.75

COSTO POR PORCION : $1.35

PREPARACION
Agregar: pechuga de pollo molida, apanadura, huevo, sal y pimienta.
Mezclamos todo lo ya mencionado y procedemos a realizar movimientos de adentro hacia
afuera para lograr una bola compacta y que sea manejable.
Realizamos pequeiias bolitas para brevemente proceder a la gran fritura con el respectivo
aceite aromatizado.
Con el tomate cherry y la lechuga realizamos una ensalada fria para acompafiar a las mini
albéndigas.
Rectificamos sabores.
Montar y servir.

Técnicas aplicadas Materiales y utensilios
Mezclar, untar. Cuchillo
Rectificar. Cacerola
Agregar. Platos de presentacion
Freir. Bowls

Jarra medidora

Autor: Gonzalez. R
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. RECETAO3 |
Nombre de la receta: MINI ALBONDIGAS Tipo: Entrada
DE CARNE DE CERDO EN FRITURA DE
ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO
CON COMINO

Autor: Rubén Gonzélez

Numero de pax: 5

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Método de coccién: Gran fritura
Cadigo: 003

Costo de la preparacion: 6.45
Costo por porcion: 1.29

\

INGREDIENTES MISE EN CANT. UNIDAD PRECIO
PLACE

Carne de cerdo Molida 100 g 2.50

Apanadura 100 g 1.00

Aceite de girasol 150 ml 1.65

aromatizado con

comino

Yuca Cocinada 100 g 0.50

Col morada Curtida, 1 u 0.50
repicada

Huevo 2 u 0.30

Sal Al gusto

Pimienta Al gusto

COSTO TOTAL: $6.45

COSTO POR PORCION : $1.29

PREPARACION
Realizar una incorporaciéon con los siguientes ingredientes apanadura, sal, pimienta y
huevos.
Una vez agregado los ingredientes y obtenido una masa de carne realizamos varias mini
albéndigas de carne.
Procedemos a realizar el proceso a la gran fritura con las mini albondigas de carne.
Con las yucas procedemos a cocinarlas para acompaiiar a las mini albéndigas.
Con la col morada realizamos una ensalada fresca para acompaiar las mini albondigas.
Rectificamos sabores.
Montar y servir.

Técnicas aplicadas Materiales y utensilios
Mesclar, untar. Cuchillo
Rectificar. Cacerola
Freir. Platos de presentacion
Encurtir. Bowls

Jarra medidora

Autor: Gonzalez. R
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TIPO DE COCCION.

FREIR O FRITAR: Es preparar un alimento poniéndolo al fuego en una
sartén con algun tipo de grasa. Saltear y freir ligeramente es igual a

sofreir.

TERMINOS CULINARIOS

BOWL: Recipiente de aluminio donde realizamos el mise en place.

CHIFFONADE: Corte muy fino aplicado por lo general a vegetales. Es

mas delgado que el corte juliana.

MISE EN PLACE: Poner todo a punto; preparar todo lo necesario para

empezar un trabajo.
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D. ANALISIS DE LABORATORIO.

Anélisis microbiolégico.

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

_CLIENTE Sr Rubén Gonzales : t
DIRECCION. ESPOCH e T

~ CcODIGO 311-15

G R TELEFONO:
_TIPO DE MUESTRA Aceile de girasol con orégano 3 e
_FECHA DE RECEPCION 01 dejunio de 2015 RSO - |
| FECHA DE MUESTREO 01 de juniode 2015
EXAMEN FISICO
COLOR: Caracteristico
| OLOR: Caracteristico : s
| ASPECTO. Homogéneo | libre de matenal exiraio 5 SR
[ ] 2 G
| PARAMETROS METODO | RESULTADO
| Mohos y levaduras UFC/g NORMA INEN 1529-10 AR

OBSERVACIONES: N |

_FECHA DE ANALISIS 01 de junio del 2015
FECHA DE ENTREGA 06 de junio dsl 2015
RESPONSABLES:

Hhe /Sagmc A8

— .'500‘ o
on y Micrabiol
Pisos Quises
Barvieios AN

Dra. Gina Alvarez R. Dra. Fabiola Villa

El informe sdlo afecta & la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberé re
totalidad previo autonzacién de los responsables

*Las muestras son receptados en laboratono

producirse sino en sy

Andlisis: Norma técnica ecuatoriana opcional, control microbiolégico de
los alimentos, Mohos y levaduras viables, recuento en placa por siembra

en profundidad NTE INEN 1 529-10.

Objeto: Esta norma describe el método para cuantificar el nimero de

unidades propagadoras de mohos y levaduras en un gramo o centimetro

cubico de muestra.
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Alcance: Esta norma especifica el método de recuento, en placa, por

siembra en profundidad, para el recuento de mohos y levaduras.

Definiciones:

Mohos: Son ciertos hongos multicelulares, filamentosos, cuyo
crecimiento en los alimentos se conoce facilmente por su aspecto
aterciopelado o algodonoso. Estan constituidos por filamentos ramificados
y entrecruzados, llamados "hifas”, cuyo conjunto forma el llamado
"micelio” que puede ser coloreado o no. Los mohos pueden formar, sobre
ciertos alimentos, toxinas, llamadas micotoxinas. Provocan la alteracion
de productos alimenticios, especialmente los &cidos: yogur, jugos, frutas,
etc., o los de presién osmatica elevada: productos deshidratados, jarabes,

algunos productos salados, etc.

Levaduras: Son hongos cuya forma de crecimiento habitual y
predominante es unicelular. Poseen una morfologia muy variable:
esférica, ovoidea, piriforme, cilindrica, triangular o, incluso, alargada, en
forma de micelio verdadero o falso. Su tamafo supera al de las bacterias.
Al igual que los mohos, causan alteraciones de los productos alimenticios,

especialmente los 4cidos y presion osmatica elevada.

Recuento de mohos y levaduras viables: Es la determinacion del
numero de colonias tipicas de levaduras y mohos que se desarrollan a
partir de un gramo o centimetro cubico de muestra, en un medio adecuado

e incubado entre 22° Cy 25° C.
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- Resumen: Este método se basa en el cultivo entre 22° C y 25° C de las
unidades propagadoras de mohos y levaduras, utilizando la técnica de
recuento en placa por siembra en profundidad y un medio que contenga

extracto de levadura, glucosa y sales minerales.

« Analisis bromatoldgico.

N N NLOGICO DE ALIMENTOS
EXAME BROMATOLOGIC CODIGO: 311-1

CLIENTE: Sr Rubén Gonzalez
TIPO DE MUESTRA: Aceite de girasol con orégano
FECHA DE RECEPCION 01 de junio del 2015

8

FECHA DE MUESTREO: 1 de junio del 2015
EXAMEN Ffsico
COLOR: Amarillento
OLOR: Caracternistico
Aspecto: Semi-liquido con presencia de oréegano
EXAMEN QuUiMICO
DETERMINACION UNIDADES METODO RESULTADO
Hamedad o INEN 255
Ceniza 25 INEN 401 2
Grasa s INEN 523
Proteina %o INEN 1670 S
Fibra 2 INEN S22 o112
mrcmsaRiliE ADI T,
\ S —
foe S : (—\ =™
= L/ gh4 -
Dra. Gina Alvarex R\";‘e'-!.’"-‘ Z Dra. Fabiola Villa

e Andlisis:

NTE INEN 1235: Granos y cereales. Determinacion del contenido de

humedad. (Método de rutina).

NTE INEN 401: Conservas, vegetales determinacion de cenizas.

OBJETO: Esta norma establece el método para determinar las cenizas

en conservas vegetales.
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NTE INEN 523: HARINAS DE ORIGEN VEGETAL DETERMINACION DE

GRASA

OBJETO: Esta norma establece el método para determinar el contenido

de grasa o extracto etéreo en harinas de origen vegetal.

RESUMEN: El contenido de materia grasa es extraido de una muestra de

harina de origen vegetal mediante un solvente organico.

NTE INEN 1670: QUINUA. DETERMINACION DE LA PROTEINA TOTAL.

(PROTEINA CRUDA).

OBJETO: Esta norma establece el método de ensayo Kjeldahl para la

determinacion del contenido de proteina total en la quinua en grano.

FUNDAMENTO: Mineralizar la muestra por via hiumeda y alcalinizar por
medio de una soluciéon de hidréxido de sodio. EI amonio liberado es
arrastrado por destilacién y recogido en una cantidad determinada de
acido sulfarico, valorando el exceso con una solucién de hidroxido de

sodio.

NTE INEN 532: CACAO (Productos derivados) DETERMINACION DE

CENIZA INSOLUBLE EN ACIDO.

OBJETO: Esta norma establece el método para determinar el contenido
de ceniza insoluble en &cido, en la pasta de cacao, cacao en polvo y

chocolates.
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Resumen: La ceniza total se trata con acido clorhidrico diluido, se filtra 'y
el residuo se incinera a 600° + 1 °C. La ceniza insoluble en acido se
determina por la pérdida en masa que experimenta el material después

del ensayo.
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E. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS.
- TABLA 05: MINI ALBONDIGAS DE RES EN FRITURA DE ACEITE DE

GIRASOL AROMATIZADO CON OREGANO.

MINI ALBONDIGAS DE RES EN FRITURA DE ACEITE
DE GIRASOL AROMATIZADO CON OREGANO
Parametro FA| FR
Me gusta mucho 14 | 61%
Me gusta poco 6 26%
No me gusta ni me disgusta 3 | 13%
Me disgusta poco 0 0%
Me disgusta mucho 0 0%
Total: 23 | 100%

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzélez W. (2015).

GRAFICO 03: MINI ALBONDIGAS DE RES EN FRITURA DE ACEITE DE

GIRASOL AROMATIZADO CON OREGANO.

B ME GUSTA MUCHO

m ME GUSTA POCO

NO ME GUSTA NI

ME DISGUSTA
ME DISGUSTA

POCO
B ME DISGUSTA

MUCHO

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzalez W. (2015).

La carne experimenta algunas reacciones quimicas cuando es cocinada; estas
reacciones modifican los sabores y olores de la carne, dependiendo de la forma
de cocinado estas cualidades se pueden realzar, al agregar orégano una
conocida especia de alto valor culinario y medicinal hacen que esta combinacién
sea excelente en cualquier tipo de coccién ya sea al horno, frita o estofado, ya
gue su aroma y sabor que proporciona hace que este tipo de carne realce su
sabor, gracias a sus propiedades medicinales facilita la digestion de dicho

género.
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Interpretacion.- En la grafica se puede observar que tiene una buena aceptacion
del producto con un sabor agradable de las mini albéndigas de res en fritura de
aceite de girasol aromatizado con orégano; Mientras tanto el 26% de los
degustantes les gusto poco el producto debido a que no es de agrado personal
el sabor y olor de la especia aromatizante; En cuanto el 13% de los degustantes
seflalaron que (no me gusta ni me disgusta) por falta de disefio en la
presentacion lo cual estamos en compromiso de dar una mejor presentacion para

obtener una aceptacion total del producto.
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- TABLA 06: MINI ALBONDIGAS DE POLLO EN FRITURA DE ACEITE

DE GIRASOL AROMATIZADO CON ALBAHACA.

MINI ALBONDIGAS DE POLLO EN FRITURA DE
ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO CON ALBAHACA
Parametro FA| FR
Me gusta mucho 2 9%
Me gusta poco 4 17%
No me gusta ni me disgusta 9 | 39%
Me disgusta poco 7 | 31%
Me disgusta mucho 1 4%
Total: 23 | 100%

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzélez W. (2015).

- GRAFICO 04: MINI ALBONDIGAS DE POLLO EN FRITURA DE

ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO CON ALBAHACA.

EME GUSTA MUCHO

EME GUSTA POCO

BNO M GUSTA NI ME
DISGUSTA

OME DISGUSTA
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Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzélez W. (2015).

La carne de pollo suele ser un género carnico mas liviana y de mejor
digestibilidad respecto a las carnes rojas y al hablar de liviana la albahaca
contiene dicha cualidad, es una especia con fuerte aroma y sabor pero a la vez
muy delicada por tal motivo no se debe someter a procesos que puedan
marchitar sus caracteristicas, al agregar dicha especie en la carne de pollo hace

gue absorba de manera rapida sus propiedades.
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Interpretacion: De acuerdo a los resultados obtenidos de las minis albéndigas
de pollo en fritura de aceite de girasol aromatizado con albahaca €l 9% de los
degustadores, por sus componentes y combinaciones el producto es aceptado
de buena manera, por otra parte los porcentajes del 17%, 39%,31% y el 4% de
los degustadores rechazan la propuesta, se intuye que su desagrado se debe a
la falta de combinacién de propiedades organolépticas que puedan satisfacer su

paladar.
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- TABLA 07: MINI ALBONDIGAS DE CERDO EN FRITURA DE ACEITE

DE GIRASOL AROMATIZADO CON COMINO.

MINI ALBONDIGAS DE CERDO EN FRITURA DE
ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO CON COMINO
Parametro FA| FR
Me gusta mucho 10 | 44%
Me gusta poco 12 | 52%
No me gusta ni me disgusta 1 4%
Me disgusta poco 0 0%
Me disgusta mucho 0 0%
Total: 23 | 100%

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzélez W. (2015).

- GRAFICO 05: MINI ALBONDIGAS DE CERDO EN FRITURA DE

ACEITE DE GIRASOL AROMATIZADO CON COMINO.

EME GUSTA MUCHO

EME GUSTA POCO

ENO M GUSTA NI ME
DISGUSTA
ME DISGUSTA
POCO

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los estudiantes de la escuela de gastronomia.
Elaborado por: Gonzélez W. (2015).

Al hablar de procesos y técnicas adecuadas para obtener aromas y sabores de especias
aromatizantes es hacer relaciéon al encontrar la armonia de estas propiedades para
poder mezclar con géneros carnicos, el comino es una especia aromatizante de sabor
amargo y aroma fuerte, en dicha especia es necesario molerla para que sus propiedades
organolépticas combinen con carnes.

En esta propuesta se utilizé la carne de cerdo por ser un género muy exquisito y con

sabor Unico, por este motivo se us6 el comino para agregar nuevos sabores y aromas.
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Interpretacion: En dicha propuesta se refleja un 44% de los degustadores que
indicaron su satisfaccion del producto debido a su combinacion de sabores en
este tipo de carnes; Con un porcentaje del 52% de los degustadores por motivo
del potencial organoléptico que la especia posee sefialaron que esta propuesta
les gusta poco por lo que se recomienda utilizar porcentajes adecuados en esta
elaboracion para que sea aceptada de buena manera. Se puede apreciar que el
4% de los degustadores arrojaron una opinion neutra, lo cual se necesita mejorar

la propuesta para obtener mejores resultados.
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VI.

CONCLUSIONES

Con la aplicacion de un correcto mise en place y buena seleccion de
especies se logr6 mejorar el proceso de obtencion de productos
aromatizados y de esta manera se podra crear diferentes elaboraciones

gastrondémicas.

Los aceites aromatizados a base de especias como orégano, comino y
albahaca daran realce a las preparaciones gastronémicas que se
elaboren ya que estos elementos aportardn con nuevos aromas y

sabores.

Mediante la elaboracion de las distintas formulaciones y la aplicacion del
test de aceptabilidad, se pudo determinar que las mini albondigas de res
en fritura de aceite de girasol aromatizado con orégano tiene un
porcentaje de aceptacién del 61 %, lo que nos indica que existe una
combinacion excelente de sabores y aromas que dio satisfaccion a los

paladares de los degustantes.

Al momento de crear productos nuevos gue contengan elementos que se
mezclen y puedan contaminar al producto final es necesario aplicar
procedimientos de laboratorios los cuales certifiquen que el producto es
libre de agentes que aquejen al consumidor final siempre que cumplan

con las normativas para ser aceptados como tal.
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VII.

RECOMENDACIONES.

Se recomienda que para este tipo de investigaciones, se debe aplicar de
manera correcta las técnicas, procesos, control de cantidad, temperatura,
tiempo y seleccion, para que las elaboraciones tengan las caracteristicas

adecuadas.

La presente propuesta recomienda dar mas usos gastronomicos a las
especies existentes ya que son muy versatiles y se los puede incluir
facilmente en preparaciones como productos principales, ayudando asi a

dar mas realce a las preparaciones.

Si desea aplicar un proceso para descubrir el nivel de aceptabilidad del
producto recomendamos realizar propuestas innovadoras y creativas, ya

gue en su mayoria se lo realizan en elaboraciones ya existentes.

Otra recomendacion importante es acotar que un analisis de laboratorio
se debe realizar obligatoriamente y debe cumplir con todos los parametros
requeridos para despejar cualquier peligro de enfermedad que pueda

afectar a la salud de quien lo consuma.
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IX. ANEXOS.

1.- Equipos y materiales 2.- Especias aromatizantes

Autor: Gonzalez. R Autor: Gonzédlez. R

3.- Secado del comino 4 .- Nuevos aceites aromatizados

Autor: Gonzéalez. R Autor: Gonzéalez. R
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5.- Almacenar nuevos aceites 6.- Aplicacién del test de aceptabilidad

Autor: Gonzalez. R

7.- Test de aceptabilidad aplicado a los alumnos del 7™° semestre de la
ESPOCH.

Autor: Gonzéalez. R Autor: Gonzéalez. R
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8. Disefio para la aplicacion del test de aceptabilidad.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

La presente encuesta se realiza para establecer el nivel de aceptabilidad de los
siguientes productos.
Se utilizara la hescala heddnica que se desccribe a continuacion:

1. Me gusta mucho.
2. Me gusta poco.
3. No me gusta ni me disgusta.
4. Me disgusta poco.
5. Me disgusta mucho.
i Me gusta | Me gusta No me Me Me
CODIGO mucho poco gusta ni me disgusta disgusta
disgusta poco mucho
A001
A002
A003
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9.- Andlisis Microbioldgico.

= unio de 7015
ﬁu&ﬂm T D. 01 de junio de 2015
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10.- Analisis Bromatoldégico.

EXAMEN BROMATOLOGICO DEALIMENI'OS (AFI4S

CLIENTE: Sr. Rubén Gonzalez
TIPO DE MUESTRA: Aceite de girasol con orégano
FECHA DE RECEPCION: 01 de junio del 2015
FECHA DE MUESTREO: 01 de junio del 2015
Q(BR: ;hnmetkﬂco
,Am Semi-liquido con presencia de orégano

‘ nsmmon UNIDADES | METODO | RESULTADO
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