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RESUMEN

lLa presente investigacion propone: elaborar un recetario con preparaciones a

base de harina de zanahoria blanca (arracacia xanthorrhiza bancroft);

realizada en los talleres de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud
Publica, ESPOCH,; esta harina fue utilizada en un porcentaje junto con harina
de trigo en la elaboracion de postres para asi impulsar el uso de esta raiz en
otro tipo de productos. El proceso consistio en la recepcion de la materia prima,
lavado, pelado, cortado, luego fue llevada al horno para deshidratarla a una
temperatura de 60°C por un tiempo de 8 horas, seguidamente se molié y
tamizo; para enviar al laboratorio a que se realice los analisis pertinentes y
poder determinar si se encuentra dentro de los parametros establecidos por la
Norma INEN 0616. Las elaboraciones fueron realizadas con la harina obtenida
en 3 porcentajes asi: [Harina de zanahoria blanca- Harina de trigo] = Muestra
001 (30%-70%), Muestra 002 (50%-50%) y Muestra 003 (70%-30%)
obteniendo de esta manera diferentes formulaciones con las cuales se
elaboraron los postres, a los mismos se aplico un test de aceptabilidad
mediante una escala hedonica simplificada. Los resultados obtenidos revelaron
que las preparaciones a base del M001 (30%-70%) y M002 (50%-50%),
cumplian con las caracteristicas mas aceptables, ya que para la mayoria de
degustadores fueron de completa satisfaccion. Finalmente se elaboré un
recetario de postres a base de harina de zanahoria blanca, dado a conocer

para recalcar el uso de esta raiz en una linea de reposteria.
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ABSTRACT

This research aims to: develop a cookbook with preparations of flour made of
arracacha (arracacia xanthorrhiza bancroft); made in the workshops of the School of
Gastronomy of the School of Public Health; this flour was used in a percentage with
wheat flour in making desserts in order to promote the use of this root in other product
areas. The processes involved in the development of this product were: selection of the
raw material, washed, peeled, cut, then was taken to the oven to dehydrate at a
temperature of the 60 grades centigrade during 8 hours, then it was ground and sieved,;
to send to the lab to the relevant analysis is carried out and to determine if they are
within the parameters set by the INEN Standard 0616. The elaborations were made
with flour obtained in 3 percentages as follows: the {arracacha- wheat flour} = Sample
001(30%-70%), Sample 002 (50%-50%) and Sample 003 (70%-30%) thus obtaining
different formulations which desserts, the same test was applied acceptability scale
developed by simplified hedonic. The results revealed that preparations based on the
MOO1 (30%- 70%) and M002 (50%-50%), met the most acceptable characteristics, as
for most tasters were full satisfaction. Finally, a dessert recipe was developed based on

arracacha flour, publicizing and recognizing arracacha flour as an excellent ingredient

in the balking line.

Keywords: arracacha flour, gastronomy pastry, arracacha
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I.  INTRODUCCION.

La zanahoria blanca (arracacia xanthorrhiza bancroft) es posiblemente una

de las plantas cultivadas mas antiguas cuya domesticacion precedio a la de la
papa, es una raiz que se cultiva en las regiones Andinas, América Central,
Africa y Brasil, forma parte del grupo de los llamados tubérculos andinos como
son también el camote, la mashua, el melloco, y la oca, los cuales han formado
gran parte de una dieta tradicional, pero pese a esta caracteristica existe un
desconocimiento total de su implementacién en preparaciones gastronomicas
diferentes que permitan resaltar las bondades de esta raiz permitiendo por
medio de este producto rescatar la identidad cultural y costumbres ancestrales
qgue en la actualidad se estan olvidando. Ademas es que aun sabiendo que la
zanahoria blanca contiene una buena cantidad de nutrientes, no ha tenido una
utilizacién propicia como otros productos, por lo que se ha limitado la obtencién

de nuevos derivados del mismo.

Los productos andinos tiempo atrds eran considerados fundamental en la
alimentacion diaria del individuo, por lo que la gente hacia uso de estos
implementandolos en diferentes preparaciones para acompafar y
complementar un plato pero debido a las nuevas costumbres adaptadas por la
sociedad se descuida el uso de raices y tubérculos que permitan crear platos y
preparaciones que ayuden a generar cambios que aporten benéficamente en

nuestra gastronomia y economia.

Con el pasar del tiempo este tipo de costumbres se han ido reduciendo, debido

al desinterés de la gente en implementar productos andinos en sus



preparaciones, o porque se han vuelto muy facilistas al adquirir productos que
no requieren mayor esfuerzo en su elaboracion como comida rapida, comida
chatarra u otros y no se preocupan en obtener productos que verdaderamente

generen un aporte nutricional para el organismo.

En la presente investigacion se utiliz6 la harina de zanahoria blanca como
materia prima para la elaboracion de postres con el propdésito de realizar un
recetario con preparaciones que brinden al consumidor alimentos de calidad,
con valor nutricional, e inocuos y que a su vez permitan fortalecer el uso de

este tubérculo dentro de la linea de reposteria.



OBJETIVOS.

. OBJETIVO GENERAL.

Elaborar un recetario con preparaciones a base de harina de zanahoria

blanca.

. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Obtener harina de zanahoria blanca para su utilizacion en una linea de
reposteria.

Realizar un analisis bromatolégico y microbiolégico a la harina de
zanahoria blanca obtenida.

Elaborar postres a base de harina de zanahoria blanca en porcentajes
del 30%, 50% y 70%.

Disefiar un recetario con preparaciones a base de harina de zanahoria

blanca para una linea de reposteria.



3.1.

3.

MARCO TEORICO- CONCEPTUAL

Zanahoria Blanca.

1.1. Origen y descripcién de la Zanahoria Blanca.

La zanahoria blanca o arracacha es considerada una de las plantas
domeésticas mas antiguas de Ameérica en virtud de su gran variabilidad y la
existencia de formas silvestres. No hay vestigios que permitan identificar el
origen exacto de la especie, pero es probable que se encuentre en el area
septentrional de América del Sur, entre Colombia, Ecuador y Peru, por la
presencia de especies silvestres afines. (Ecu Red, 2015). Esta especie de
zanahoria es poco comerciada en nuestro pais pero es un tubérculo lleno
de bondades alimenticias.

El nombre cientifico de este tubérculo segun (Bancroft, 2012) quien
determina que: La arracacha, apio criollo, racacha, virraca, zanahoria
blanca o mandioquifia salsa o Gengibre (Arracacia xanthorriza) es una
planta alimenticia, originaria de los Andes y cultivada actualmente en
Colombia, Brasil, Peru, Bolivia, Venezuela y Ecuador entre los 600 y 3200
msnm. Pertenece a la familia de las apiaceas, al igual que la zanahoria

(Daucus carota) y el apio (Apium graveolens).



FIGURA 1
PLANTA Y RAIZ DE LA ZANAHORIA BLANCA

Fuente:http://apuntesdecocina.com/2007/08/22/apio-criollo;
http://www.botanicayjardines.com/arracacia-xanthorrhiza
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

3.1.2. Lingdistica.

La zanahoria blanca por su gran concentracion de cultivos que se ha
desarrollado en diferentes paises de la regién andina se la denomina de

diferentes maneras y segun al pais al que procede.

TABLA O1
NOMBRE QUE ADQUIERE LA ZANAHORIA BLANCA SEGUN EL PAIS
DE PROCEDENCIA.

Pais de procedencia | Nombre

Ecuador Zanahoria blanca
Peru Virraca

Colombia Racacha

Bolivia Arracacha
Venezuela Apio criollo

Brasil Mandioquinha Salsa
Puerto Rico Apio

Centro América Arrecate

Fuente: (Ordofiez, 2008)

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)




3.1.3. Variedades.

En la actualidad se conocen tres tipos de variedades blanca, amarilla y morada,;

la diferencia radica en el color del tallo mas no en el color de la raiz.

En los mercados nacionales ya no es muy comun encontrar otra variedad de
zanahoria blanca que no sea precisamente la blanca, talvez la actual situacion
nos ayude a entender por qué ya no se producen estas variedades a nivel de
campo, para los cuales si no se encuentra una demanda serd muy dificil

impedir su extincion.

3.1.3.1 Blanca

Esta variedad es cultivada para ser comercializada, su raiz es muy delicada y
necesita de muchos cuidados en la cosecha pero es muy representativa de la
zona andina. La principal razén para recomendarla es por su sabor familiar,

ademas que existe una costumbre por su consumo, su apariencia y su color.

3.1.3.2 Amarilla

Se la cultiva solamente para uso doméstico, no tiene salida en el mercado pero
para el gusto local tiene buena aceptacion, esta se caracteriza por tener mas
tronco esto hace que su uso sea mas destinado para la alimentacién de
chanchos. No es muy conocida es el mercado pero se considera que tiene un

potencial de mercado que seria necesario desarrollarlo.



3.1.3.3. Morada

Se caracteriza por la coloracion especialmente en el tallo, no produce mucho
San José de Minas su produccién es aproximadamente 13.3 % de esta
variedad por lo tanto el rendimiento por hectareas es menor que la zanahoria
blanca. Presenta una leve desventaja que al momento de cocerla requiere
mayor tiempo ya que su textura es dura y eso hace que pierda sabor.

(Espinoza & Vaca, 1996).

3.1.4. Usos de la Zanahoria Blanca.

La zanahoria es una hortaliza muy apreciada en la actualidad e importante en
la alimentaciéon humana, ya que es fuente de las vitaminas A, B, asi como
también de caroteno. Es por esta razon que se cita a (Herbario Universidad de
Antoquia, 2009) quien dice: La apreciacion de la zanahoria como producto de
gran valor nutricional se debe al descubrimiento en 1.919, de los carotenoides
como aporte de provitamina A, la cual se degrada a retinol o vitamina A en el
organismo humano. Esta caracteristica positiva se ha visto aumentada,
especialmente a partir de la década de los '70, debido a los estudios que han
demostrado que los alimentos ricos en pigmentos como antocianinas,
carotenoides, clorofila y flavonoides, tienen la capacidad de prevenir ciertas
enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de cancer y el envejecimiento

celular, debido a sus propiedades antioxidantes.

“El sabor de la raiz de arracacha es muy agradable, menos azucarado y mas

aromatico que el de la zanahoria. Se consume igual que la papa.



Constituye un alimento muy sano, de facil digestion y cuyo uso se recomienda

a los convalecientes o personas de estbmago débil.

Con azuUcar se hace conservas de arracacha. De la arracacha se extrae.

También una fécula que mezclada con yuca, proporciona un buen pan.

Esta raiz, reducida a pulpa, entra en la composicion de algunos licores que

embriagan (chicha de arracacha)’. (Bruchman, 1942)

Los usos de esta especie son muy variados. El producto natural, no procesado,
se utiliza cocido en ensaladas frias, aunque se reconoce una tendencia
creciente a su uso en ensaladas crudas. La zanahoria también se utiliza en la
elaboracidon de varios guisos, como sopas, currys y pepitorias. Se pueden
consumir asadas, hervidas, cocidas al vapor o fritas al dente. Debido a su alto
contenido en azlcares, las zanahorias también son utilizadas en reposteria
para elaborar flanes, magdalenas y tartas, asi como mermeladas. Las

zanahorias licuadas se usan en zumos y cocteles.

3.1.5. Otros Usos.

En la industria alimentaria se emplea como materia prima para congelados,
deshidratados, encurtidos, conservas, purés, alimentos para nifios, enlatados y

Zumos.

Las zanahorias pueden conservarse usando atmosferas modificadas, aunque
un exceso de CO2 en dicha atmodsfera puede llevar a la aparicion de un sabor
desagradable y a una pérdida de firmeza del producto, sobre todo si la

zanahoria es rallada. Uno de los mejores métodos industriales para la



conservacion de las zanahorias es la congelacion, ya que dicho proceso
mantiene intactas las caracteristicas organolépticas y las propiedades del
producto. Estas raices, ademas, se usan como fuente para extraccion de
caroteno, que se emplea como colorante de margarinas, como componente de
piensos de aves, para intensificar el color de la carne y de la yema de los

huevos.

Las zanahorias también se emplean en alimentacién animal, sobre todo las
variedades blancas, valiosos alimento para caballos, vacas lecheras. Piensos,
snacks de mascotas domeésticas, como perros, cobayas y péjaros tropicales,

también contienen estas raices.

La zanahoria blanca es uno de los tubérculos mas dotados de vitaminas que no
tiene la necesidad de ser procesado para que sea consumido este se lo puede
preparar en diferentes platillos culinarios, tanto tipicos como gourmets.

(Salazar, 2013).

TABLA 01
CARACTERISTICAS DE LA ZANAHORIA BLANCA.

Reino Vegetal
Clase Angiospermae
Sub Clase Dicotiledone
Orden Umbeliflorae
Familia Apiaceae (ex) — Umbeliflorae
Genero Arracacha
Especie Apiacea

Fuente: (FAO, 1999)
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)



3.1.6. Valor Nutricional.

La zanahoria blanca se caracteriza por la gran diversidad morfologica, se

considera un alimento de funcion esencialmente energética.

La arracacha es una raiz de sabor agradable y de facil digestibilidad, es rica en
almidones complejos, sales minerales y aceites, su contenido de almidon varia
entre 10 y 25 % también posee un alto contenido de calcio, es una fuente de
minerales y vitaminas. Ademas es muy digestiva, por consiguiente es muy
recomendada para personas que tiene problemas gastrointestinales, enfermos
o convalecientes. Las raices de pulpa amarillas cuya pigmentacion depende de
su alto contenido de caroteno, son una fuente muy rica en vitamina A. (Reinoso

A., 2001)

Ademas para (Word Press, 2012) “La zanahoria también posee acido folico que
es indispensable para prevenir la anemia y ayuda a reducir el riesgo de
presentar enfermedades cardiovasculares. Este maravilloso tubérculo es rica
en vitamina B3 que es indispensable para el buen funcionamiento del sistema
digestivo y del sistema nervioso”. Son tantos los beneficios que brinda la
zanahoria blanca para la salud del ser humano que a mas de tener
propiedades curativas previene enfermedades como la ceguera, ayuda a

expulsar célculos y prevenir el cancer.
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TABLA 02
COMPOSICION NUTRICIONAL DE CADA 100g DE PARTE COMESTIBLE

Contenido Arracacha blanca | Arracacha Morada
Valor energético 112 102
Humedad, % 71,1 73,4
Proteinas, g 1 0,8
Grasa, g 0,1 0,2
Carbohidratos, g 26,9 24,4
Fibra, g 0,6 1
Calcio, mg 19 26
Fosforo, mg 55 52
Hierro, mg 0,0 0,9
Vitamina, A 0 0
Tiamina, mg 0,07 0.07
Riboflavina, mg 0,02 0,06
Niacina, mg 3,67 2,08
Acido  ascorbico, 31 23
mg

Fuente: Reunion Técnica sobre cultivos de raices y tubérculos Andinos, MAG
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

3.1.7. Requerimientos Climaticos.

Es una planta bastante rastica, aunque tiene preferencia por los climas
templados. Segun (Infojardin, 2014), “La temperatura minima de crecimiento
esta en torno al 9°C y un 6ptimo en torno a 16-18°C”. Soporta heladas ligeras;
en reposo las raices no se ven afectadas hasta -5°C lo que permite su
conservacion en el terreno. Las temperaturas elevadas (mas de 28°C)
provocan una aceleracidon en los procesos de envejecimiento de la raiz, pérdida

de coloracion, etc”.

La zanahoria blanca requiere de un clima variado, pero siempre se debe tomar

en cuenta que si el clima no es el apropiado la misma pierde color y textura.
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FIGURA 2
PARTES DE LA ZANAHORIA BLANCA

colinos

raices reservantes

Fuente: (Blas, 2009)

3.1.8. Requerimientos del Suelo.

El suelo indicado para que la zanahoria se reproduzca asi lo dice, (Info Agro,
2012) que: Prefiere los suelos arcillo-calizos, aireados y frescos, ricos en
materia organica bien descompuesta y en potasio, con pH comprendido entre
5,8 y 7. Los terrenos compactos y pesados originan raices fibrosas, de menor
peso, calibre y longitud, incrementadndose ademas el riesgo de podredumbres.
Los suelos pedregosos originan raices deformes o bifurcadas y los suelos con

excesivos residuos organicos dan lugar a raices acorchadas.

La zanahoria es muy exigente en suelo, por tanto no conviene repetir el cultivo
al menos en 4-5 afios. Como cultivos precedentes habituales estan los
cereales, patata o girasol. Aunque los cereales pueden favorecer la

enfermedad del picado; como cultivos precedentes indeseables otras
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umbeliferas como por ejemplo el apio. Son recomendables como cultivos

precedentes el tomate, el puerro y la cebolla.

Lo indicado en este tipo de cultivo es variar la siembra en un suelo que
después de haber sembrado un periodo de tiempo zanahoria blanca, para que

el suelo esté preparado y apto.

3.1.9. Siembra.

La época de siembra varia siempre con relacion de la zona en la que se
encuentre, pero comunmente se realiza a inicios 0 una o dos semanas antes
de empezar las lluvias. También en lugares con riego y buenas condiciones de
humedad por lo general se lo realiza todo el afio. De acuerdo con: (Hernandez

D., 2011)

3.1.10. Preparacion del Suelo.

Es simple y va a depender del tipo de suelo y del area donde sera instalado el
cultivo. Normalmente se realiza una pasada de arado y rastra; la siembra
puede realizarse en hoyos, surcos o melgas. Después del primer abonamiento
en cobertura, se realiza el aporque, posteriormente se distribuye e incorpora la

materia organica éptimamente descompuesta.

Otra actividad que se realiza se la conoce como “tolar”’ consiste en limpiar el
terreno de las malas hierbas y se suaviza el suelo con un azadén evitando que

se formen huachos.

El suelo de cultivo debe ser profundo y friable debera estar bien mullido al igual

forma que para otros tubérculos. La manera indicada de trabajar el suelo, es
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formando unos “camellones” o surcos de unos 20 cm. de alto y la distancia
indicada entre uno y otro es de 80 cm a 1 mt, ahi se plantan los brotes a 50 —
80 cm. Entre plantas por lo general se entierran profundamente y a menudo se

tapa el follaje.

(Info Agro, 2012) Quien dice que: Como material de propagacion o siembra se
utiliza los brotes 0” hijos” que son unas ramificaciones cortas, que parten hacia
arriba de la corona o cepa madre a la que se los adhiere por una base angosta.
La longitud de estos brotes es variable, pueden llegar hasta 7 cm., y en la parte

superior se forman las hojas.

Estos brotes se los obtienen arrancando de la cepa cuando se realiza la
cosecha de la planta, y se los prepara dejandolos marchitar unos 3 o 4 dias.

Cada hijuelo se los planta individualmente en los camellones.

Después de seleccionar los brotes, se eliminan las hojas con instrumentos
cortantes dejando una parte del peciolo de 5 cm. Este corte debe ser basal y
realizado de tal manera que el cambium vascular sea mejor expuesto pues alli
es donde se originan las raices. Esta practica es recomendable en la
preparacion e las plantulas pues posibilita un mejor enrizamiento, mayor
produccion de raices tuberosas por planta y consecuentemente mayor

produccion.

Los brotes muy grandes pueden favorecer el crecimiento de la parte aérea y
una disminucion de las raices tuberosas, pues contienen un mayor numero de
yemas y consecuentemente mayores ramas y mayor corona, que son 0rganos

almacenadores y drenes de reservas.
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Los carbohidratos de reserva que se encuentran en los brotes garantizan una
buena siembra pues auxilian el enraizamiento y la produccion de un mayor

ndumero de raices.

FIGUrRA 3
PLANTA DE ZANAHORIA BLANCA

Fuente: Adaptado de (Info Agro, 2012)

3.1.11. Cosecha.

La zanahoria blanca es una planta de fotoperiodo corto, por lo que no ha sido
posible su introduccion fuera de los tropicos, tiene un periodo vegetativo
promedio de 8 a 12 meses de acuerdo con la altitud del lugar de la siembra,
pues mientras mas baja sea el periodo vegetativo disminuye obteniendo el
producto de 6 a 8 meses, en altitudes mayores la madurez de la planta podria

tardar de 10 a 12 meses.

Como lo determina (Gardim, 2009) es una: La madurez fisioldgica de la planta
se manifiesta por el color amarillento tanto del follaje como de las hojas. Su
cosecha puede realizarse desde los 6 meses de forma escalonada, la misma

gue se ejecuta arrancando la planta entera y separando las raices de la cepa.
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Es un cultivo que ofrece muy buenas perspectivas econdmicas en los paises
tropicales andinos como (Venezuela, Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia) debido

a que produce una excelente calidad en sus raices tuberosas.

3.1.12. Cuidado de la Planta.

Las principales maneras de cuidar una planta de zanahoria, segun (Garcia,
2010) quien determina que: Como todo cultivo horticola responde
positivamente al agregado de abonos organicos mejorando la estructura del
suelo y todas las propiedades afectadas: aumento del rango de friabilidad en
los suelos arcillosos, retencion de humedad, velocidad de infiltracion,

capacidad de intercambio catiénico, capacidad buffer, etc.

Los abonos organicos deben agregarse con bastante anticipacion a la siembra,
ya que pueden inducir a la formacion de raices ramificadas y excesivo
desarrollo del follaje, lo que tiende a generar un mayor desarrollo de la médula

y por lo tanto reduce la calidad de la zanahoria.

Todo cultivo debe mantener una serie de cuidados y varios métodos para
incrementar los nutrientes, y que la planta sea productiva y rinda méas. La
zanahoria se comporta bien como segundo cultivo de rotacion luego de

incorporar abono organico: abonos verdes o estiércoles.

Asimismo para (INFOHUERTAS, 2011) quien asevera que: Al momento del
ciclo vegetativo se debe realizar dos o tres deshierbas para evitar que el cultivo
se rodee de malas hierbas y mantener el campo libre de malezas, este proceso

se debe realizar evitando el maltrato de las raices.
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Pasado los dos primeros meses de siembra se debe aprovechar para hacer un
pequefio aporque, se realiza para ayudar al engrosamiento y mejor desarrollo
de las raices, en areas con riego esta labor se la debe realizar por lo menos

una vez al mes.

Los rendimientos de esta raiz pueden ser mejorados con una fertilizacién alta
de fosforo y baja en nitrogeno al momento de la siembra se recomienda

fertilizar con un promedio de 50-60 de nitrégeno Kg. /ha.

Toda planta necesita de un tiempo determinado para cada ciclo de su

crecimiento para después obtener un fruto de calidad.

3.1.13. Riegos.

Segun (Barrionuevo, 2010), en las condiciones de climas aridos, a las cuales
pertenecen nuestras importantes zonas productoras, el riego es necesario para
un cultivo rentable que busque un producto de calidad. Hay tres periodos
criticos para el riego en el cultivo de zanahoria periodos que van desde la
emergencia hasta que las plantas emiten las dos primeras hojas verdaderas.
Desarrollo de las hojas y la elongacién de la raiz las necesidades del agua

crecen paralelamente al desarrollo del sistema foliar.

Engrosamiento de la raiz el aumento de peso es muy rapido y se gana o se

pierde el rendimiento del cultivo.

Ademas para (Info Agro, 2012). La correcta humedad es fundamental para una
buena emergencia. Cuide que haya suficiente humedad, sobre todo en verano.

Riegue con regadera (si hace falta, dos veces al dia) y lluvia fina o con una
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manguera de goteo. Si el agua no es suficiente, las plantas se secan por el sol
y el viento ni bien nacen. No inunde. En invierno no abuse del agua, sino enfria
demasiado el suelo y retrasa el crecimiento y fomenta la podredumbre de
raices. Observe como el suelo "chupa" el agua, cuando deja de chupar,
detenga el riego. Si se seca enseguida, vuelva a regar mas despacito. A lo
largo del cultivo regaremos espaciado. Cuando vemos que la tierra se va
secando, regamos de nuevo. Asi evitamos exceso de hongos en el suelo.
Durante el periodo de cosecha el suelo tiene que tener suficiente humedad, si

deseamos arrancar las plantas de a una sin que se corte la raiz en el suelo.

El riego es un factor que influye directamente en los cultivos de zanahoria, sin
que exista una manera adecuada de realizarlos estos cultivos tienden a

perderse.

3.1.14. La zanahoria blanca en el Ecuador.

La zanahoria blanca es un cultivo tradicional de la zona que antiguamente se
mantenia so6lo con fines de consumo doméstico. Hace algunos afios, se trajo
del nor-occidente de Pichincha una buena cantidad de colinos de una variedad
blanca que se extendié rapidamente por esta zona y llegd a dominar la

produccion local.

En el departamento de recursos Filogenéticos del Instituto Nacional Autbnomo
de Investigaciones Agropecuarias del Ecuador, INIAP se realiza la recoleccion
de germoplasma de zanahoria blanca en varios lugares como Pimampiro e

Intag en la provincia de Imbabura; Nanegalito y San José de Minas en la
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provincia de Pichincha; Bafios en la provincia de Tungurahua; Gozanama y

Saraguro en la provincia de Loja y Zaruma en la provincia de El Oro.

De todas estas zonas San José de Minas constituye a nivel nacional la principal
zona de produccion que abastece a todo el pais, tradicionalmente zonas mas
himedas que San José de Minas, ubicadas en las estribaciones de los Andes
como Nanegalito en el occidente de Pichincha o Bafios en la parte oriental de
la provincia de Tungurahua, eran las principales zonas de produccion de este
tubérculo. Estas zonas debieron dar paso a San José de Minas el que mostré

una ventaja comparativa de produccion.

Esta ventaja puede resumirse en los siguientes aspectos:

Mejoramiento sustantivo en los caminos que conducen a la capital, principal

centro de consumo.

Produccién de una zanahoria blanca con menor contenido de agua que recibe

un mejor precio por los comerciantes.

Incorporacién en los sistemas de produccion de San José de Minas al entrar en

rotacion con el maiz.

3.1.15. Principales zonas de produccién de Zanahoria blanca.

Tungurahua (35%), Pichincha (27%) y Azuay (17%) se ubican como las
provincias que concentran la produccion a nivel nacional, el restante 21% se
distribuye entre Imbabura, Cotopaxi, Morona Santiago y el resto del Ecuador.

Segun (Ministerio de Agricultura,Ganaderia, Acuacultura y Pesca, 2010). Es
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decir que la produccion de este producto varia en porcentaje dependiendo de la

zona o region donde se cultive.

FIGUrA 4
PRINCIPALES ZONAS DE PRODUCCION DE ZANAHORIA BLANCA

3%

3%

B Tungurahua
H Pichincha
B Azuay
Imbabura
H Cotopaxi
® Morona Santiago

Resto de Ecuador

Fuente: MAGAP
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015) adaptada de (Ministerio de Agricultura,Ganaderia,
Acuacultura y Pesca)

La zanahoria blanca es una hortaliza que se produce exclusivamente para el
consumo interno del pais (el consumo per capita promedio entre 1998-2003
alcanzé los 0,45 Kg/afio) es decir este producto no es susceptible de
exportacion, por esta situacién no se hicieron los célculos de los indices de
comercio exterior. (Ministerio de Agricultura,Ganaderia, Acuacultura y Pesca,

2010).

3.1.16. La zanahoria blanca en la reposteria.

Se tienen datos de que en un inicio la palabra reposteria significaba “despensa”
que era el lugar donde se elaboraban los dulces, pastas y otro tipo de
alimentos, pasando para luego del siglo XVII ser considerada como el arte de

elaborar postres, pasteles y otro tipo de dulces.
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La reposteria esta considerada como un arte delicado por la inmensa variedad
gue se usa en su confeccidn y por las diferentes presentaciones que pueden
tener un postre o pastel. (Morales Gomez, 2011).

Teniendo asi que la reposteria es el arte que logra que se realicen postres y
pasteles de forma llamativa, teniendo en cuenta la elaboracién, preparacion y
presentacion; en la actualidad se tienen muchas tendencias innovadoras en la
reposteria que van desde la elaboracién hacia la presentacion llamativa de
postres.

Iniciando por la elaboracion, para el siglo XXI la reposteria ha dado un salto a
la originalidad y nuevas tendencias implementando ingredientes distintos a los
tradicionales en la elaboracibn de tortas y demas postres, causando
sorprendentemente la aceptacion de los paladares mas exigentes.

Por otra parte la presentacion juega también un papel muy importante en esta
parte de la alimentacion y ha evolucionado tanto que incluso se llega a imitar
personajes, paisajes, animales y otro tipo de eventos naturales a la perfeccion,
haciendo de esto una verdadera expresion artistica.

En la actualidad la reposteria se considera como una parte esencial de la
gastronomia considerandola como rentable y de gran demanda para distintos
compromisos sociales.

El término reposteria es el que se utiliza para denominar al tipo de gastronomia
que se basa en la preparacién, coccién y decoracion de platos y piezas dulces
tales como tortas, pasteles, galletas, budines y muchos mas. La reposteria
también puede ser conocida como pasteleria y dentro de ella encontramos un

sinfin de areas especificas de acuerdo al tipo de preparacion que se haga.
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3.1.17. Sub Producto de la Zanahoria Blanca.
3.1.17.1. Harina de Zanahoria Blanca
La harina es un producto obtenido de la molienda de diferentes especies
vegetales, llevadas a contenidos 6ptimos de humedad para su almacenamiento
y adecuada conservacion. En el caso de la arracacha la produccion de harina
es una de las mejores posibilidades de conservacion de sus caracteristicas
nutricionales, dada la alta perecibilidad de sus raices, cepas y colinos, (...). La
harina de arracacha preserva las caracteristicas nutricionales de las raices y
puede ser utilizada como sustituto de otras harinas para la elaboracion de
panes, pastas, espesantes, extensor de sopas, condimentos, papillas para

bebés y dulces. (Hurtado, Rodriguez, & Dufour)
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3.1.17.2. Proceso para la elaboraciéon de la Harina de Zanahoria Blanca.

Recepcion de
Materia Prima

Lavado

Pelado ‘

Cortado en slice

Deshidratado | — | {s02C, 8 horas)

Malido

Tamizado

Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

a) Seleccidn. la seleccion de la materia prima se la realiza, mediante un
control visual mediante el cual se busca raices de buena calidad, libre de
magulladuras, ataque de insectos y microorganismos causados ya sea
la cosecha o el manipuleo.

b) Lavado.- las raices seleccionadas se lavan exhaustivamente con el
objeto de eliminar todas las impurezas 0 microorganismos que estas
tengan o que estén adheridos al producto en crudo, este proceso se lo

realiza manualmente.
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c) Pelado.- esta operacion se la realiza manualmente con la ayuda de un
cuchillo de acero inoxidable, el cual consiste en un raspado de la
naturaleza delgada de su céscara.

d) Cortado.- Este proceso se lo realiza con el fin de facilitar el secado o
gue se seque de manera mas rapida. Las raices son cortadas en rodajas
de 2mm, aproximadamente.

e) Secado.- este proceso se lo realiza en maquinas deshidratadoras o en
horno durante 7 a 8 horas a una temperatura de 60° c.

f) Molienda.- se realiza con un molino de martillo con el fin de obtener un
polvo muy fino.

g) Tamizado.- esta operacion separa particulas finas den las gruesas con
una malla numero 100 (0.125mm. de diametro).

h) Empacado.- las harinas se las empaca en bolsas de papel kraft no en

bolsas laminadas. (Reinoso J. , 1994)

3.2. Harina.
Segun la Norma INEN 0616. “Harina de trigo. Es el producto que se obtiene de
la molienda y tamizado del endospermo del grano de trigo (Triticum vulgare,
Triticum durum) hasta un grado de extraccion determinado, considerando al
restante como un subproducto (residuos de endospermo, germen y salvado)”.
Los requisitos establecidos en la NTE INEN 616 son:

e La harina de trigo debe presentar un color uniforme, variando del blanco al

blanco- amarillento, que se determinara de acuerdo a la NTE INEN 528.
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e La harina de trigo debe tener el olor y sabor caracteristico del grano de
trigo molido, sin indicios de rancidez o enmohecimiento.

e La harina de trigo presentard ausencia total de otro tipo de harina.

e No debera contener insectos vivos ni sus formas intermedias de
desarrollo.

e Debe estar libre de excretas de animales.

e Cuando la harina de trigo sea sometida a un ensayo normalizado de

tamizado, minimo 95% debera pasar por un tamiz INEN 210.

3.2.1. Clasificacion.
Segun en INEN en su NTE 0616, la harina de trigo, de acuerdo a su uso se
clasifica en:

3.2.1.1. Harina panificable.

- Extra. Es la harina elaborada hasta un grado de extraccion
determinado, que puede ser tratada con blanqueadores y/o
mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y fortificada
con vitaminas y minerales.

3.2.1.2. Harina Integral. Es la harina obtenida de la molienda de granos

limpios de trigo y que contiene todas las partes de éste, que puede
ser tratada con mejoradores, productos malticos, enzimas
diastaticas y fortificada con vitaminas y minerales.

3.2.1.3. Harinas Especiales. Son harinas con un grado de extraccion

bajo, como lo permita el proceso de industrializacion, cuyo destino

es la fabricacion de productos de pastificio, galleteria y derivados
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de harinas auto leudantes, que pueden ser tratadas con
mejoradores, productos malticos, enzimas diastaticas y fortificada
con vitaminas y minerales.

Harina para pastificio. Es el producto definido como harina
especial, elaborado a partir de trigos aptos para estos productos,
que pueden ser tratadas con mejoradores, productos malticos,
enzimas diastéticas y fortificada con vitaminas y minerales.
Harina para galletas. Es el producto definido como harina
especial, elaborado a partir de trigos blandos y suaves o con otros
trigos aptos para su elaboracion, tratadas con mejoradores,
productos malticos, enzimas diastéticas y fortificada con vitaminas
y minerales.

Harina auto leudante. Es el producto definido como harina
especial, que contiene agentes leudantes y que puede ser
tratadas con mejoradores, productos malticos, enzimas
diastaticas y fortificada con vitaminas y minerales.

Harina para todo uso. Es el producto que se obtiene de la
molienda y tamizado del endospermo del grano de trigo, hasta un
grado de extraccion determinado, considerando al restante como
un subproducto (residuos de endospermo, germen y salvado),

provenientes de las variedades de trigo.
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3.3. Postres.

EL POSTRE, BROCHE FINAL de una comida, debe ser un triunfo visual y
sensual de perfeccion armoénica que complemente los gustos y sabores de los
platos precedentes. (Duchene & Jones, 2010)

El término postre se utiliza para designar a un tipo de plato que se caracteriza
por ser dulce y por servirse por lo general al final de una cena o como elemento
principal en la merienda o desayuno. Los postres pueden ser basicamente
elementos que no requieren elaboracion como las frutas aunque en la mayoria
de los casos se utiliza el nombre de postre para platos mas elaborados como
flanes, tortas 0 masas. Los postres son extremadamente variados en lo que
hace a colores, formas, sabores y texturas, pudiéndose encontrar una infinita
cantidad de opciones para disfrutar.

Los postres son para muchas personas la parte mas atractiva de toda la cena
ya que por lo general los mismos suelen ser mas coloridos que el resto de los
platos. Al mismo tiempo, al ser en su gran mayoria preparaciones dulces, el
paladar los recibe mucho mas facil que a otros sabores y gustos que a veces
pueden resultar agresivos o hasta desagradables.

Cada regidn, pais o ciudad cuenta con sus propias tradiciones en lo que hace a
su gastronomia dulce. Esto tiene que ver por un lado con la disponibilidad de
productos y materias primas que hay en la zona pero también con las
tradiciones y las costumbres de cada cultura especifica.

Entre los postres mas populares encontramos diferentes tipos de tortas, tartas,
postres hechos en base a frutas, postres cremosos y para consumir con

cuchara, postres frios y helados, postres secos y postres calientes.

27



Normalmente, los postres se pueden conseguir tanto en locales especializados
como lo son las panaderias, las confiterias o las pastelerias 0 si no en

supermercados o en dietéticas. (http://www.definicionabc.com)

3.3.1. Tipos de Postres

Los postres de cocina se dividen en cinco grandes grupos de acuerdo a las
caracteristicas que cada postre guarda en particular.

3.3.1.1. Postres Calientes.
Se encuentran lo que son los soufflés, puddings, carlotas, frutas, postres de
arroz, tortillas, crepas y muchos mas.

3.3.1.2. Postres Frios.
Se incluyen los merengues, mousses, bavarois, gelatinas, flanes, cremas,
frutas al licor, entre otros.

3.3.1.3. Postres Fritos.
Podemos encontrar tanto postres frios o calientes pero que requieren una
fritura; como las empanadillas, bufiuelos, crepas, torrejas, croquetas, frutos de
sartén, etc.

3.3.1.4. Postre abase de helado.
Se tratan todos los tipos de helados: los sencillos a base de almibares y jugos
de frutas; y los que se preparan a base de cremas y los mas elaborados como
son los parfaits, mousses, heladas, biscuit glacés y soufflés glacés.

3.3.1.5. Quesos y fruta al natural.
Los helados se dividen en dos categorias: helados simples son aquellos que

son preparados a base de un almibar con un puré o jugo de fruta o una natilla.
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y los perfectos o especiales son helados que se hacen a base de un almibar

con yemas que se trabaja a bafio maria. (Ochoa, 2013)

3.4. Recetario.

Es el libro que recopila diversas recetas de cocina. Estas recetas consisten en
la descripcion de los pasos a seguir para preparar una comida, incluyendo
también los ingredientes que se necesitan. (Real Academia de la Lengua
Espafiola, 2011)

Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan a través de la via oral,
pasando de generacién en generacion. Sin embargo, al ser recopilada en un
recetario, su alcance se multiplica. Una receta registrada en un recetario
permite, por otra parte, que una preparacion gastronémica permanezca en el
tiempo, ya que sus ingredientes y elaboracion han quedado consignados.

Se considera que un recetario es una recopilacion minuciosa de un grupo de
recetas de un solo tipo, dentro del que se incluyen ingredientes, formas de
preparacién y consejos Utiles; muchos recetarios han servido a través del paso
de los afios para que las tradiciones puedan ser pasadas de generacion en
generacion teniendo un texto grabado que permita que la preparacion sea la
misma como se hacia antiguamente.

Se utilizan también recetarios al incluir ingredientes innovadores que no sean
del todo conocidos para los consumidores y brindar nuevas alternativas de
cocina dentro de las comidas diarias; en la actualidad se considera que ese
encuentra en boga la implementacion de nuevos ingredientes en la cocina

actual.
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3.4.1. Recetade Cocina.

Dentro de la gastronomia una receta de cocina es una descripcion detallada de
la preparacion de diversos platos, consistiendo en lo siguiente:

1. Denominacién del Plato

2. Tiempo de Preparacion

3. Lista de Ingredientes

4. Herramientas Empleadas

5. Pasos a seguir

6. Consejos de Elaboracion

7. Consejos para la Presentacion del Plato
Gracias a las recetas de cocina, la cultura culinaria de muchos pueblos ha sido
capaz de mantenerse con el paso de generaciones y de los afios y se ha
podido dar a conocer las condiciones culinarias de diversas civilizaciones.
En la actualidad los recetarios son usados como guias para amas de casa,
interesados en la gastronomia y personas en general; tanto asi que su uso
incluso llega a canales y programas de television dentro de los que se ensefia
como realizar diversas preparaciones.
Una de las primeras evidencias documentales de recetas conocidas procede
de 1600 a. C. en forma de tablilla de barro procedente del sur de Babilonia con
escritura cuneiforme y expresada en idioma acadio (Botteero, 1995),
empezando de esta forma la tradicién de dar recetas culinarias de generacion
en generacion y que no perezcan en el paso del tiempo.
Parafraseando lo anteriormente mencionado se puede decir que las recetas de

cocina datan de tiempos muy antiguos y son las encargadas de que las
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tradiciones de las civilizaciones no se pierdan y que también los estudiosos de
la historia puedan establecer qué tipo de costumbres se tenian y que se
consideraba como comestible y agradable en la época.

En la actualidad el uso de recetas culinarias es tan Gtil que se las encuentra en
la television, revistas, medios de comunicacion e inclusive en paginas web y

aplicaciones digitales.

3.4.1.1. Ingredientes.
Son los elementos necesarios para hacer una receta que se presentan por
medidas de cantidad, tipo y calidad; se consideran como la materia prima de la
gue posteriormente se tendré la receta terminada.
Para la realizacién de platos de alta calidad es importante que se cuente con
ingredientes de calidad y en buen estado, considerando condiciones de

frescura y sabor.

3.5. Meétodos de Conservacion de los Alimentos.

3.5.1. Ladeshidratacion.
Es toda actividad que implique la eliminacion del agua de un producto,
mediante un proceso de calentamiento del aire de forma artificial.
Segun el cadigo alimentario se entiende por deshidratacion la extraccion de
la humedad contenida en los alimentos de forma artificial.
El principal objeto de la deshidratacion, es la conservacion de los alimentos
durante un largo periodo de tiempo, ademas, tiene como finalidad disminuir

Su peso Yy su volumen.
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3.5.1.1. Hortalizas Deshidratadas.
Las operaciones de la deshidratacion son similares a las de las frutas. Las
zanahorias se deshidratan cortadas en rodajas o cubitos, llevando a una T°
inicial de 73°C aproximadamente; donde durante este proceso se baja a
66°C gradualmente. (Meyer & Paltrinieri, 2010).
3.5.2. Laliofilizacion.

Es un método especial para deshidratar los alimentos. Es una desecacion
en la que se produce el paso de soélido a gas sin pasar por liquido. Se basa
en ciertas condiciones de vacio en las que se puede conseguir la
evaporacion del agua, en forma de hielo, sin que se funda. Durante la
liofilizacién, el calor sublima el agua congelada y el vapor del agua se
arrastra y se elimina. (Pozuelo & Pérez, 2007)

3.6. Escala Hedonica.

Segun (Hidalgo, 2005) En este método la evaluacion del alimento resulta hecha

indirectamente como consecuencia de la medida de una reaccion humana.

Se usa para estudiar a nivel de laboratorio a posible aceptacién del alimento.

La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiada extensa, entonces se

acorta a 7 o 5 puntos: los resultados del panel se analizan por varianza, pero

también puede transformarse en ranking y analizar por puntos.

3.7. Evaluacion Sensorial.

En este tipo de evaluacion se usa mediciones, analisis e interpretaciones que

se tienen sobre las caracteristicas que se pueden percibir de los alimentos, a

traves de la vision, el olfato, el gusto, el tacto y la audicion.
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3.7.1. Propiedades organolépticas de los alimentos.
Se refieren al conjunto de estimulos que interactian con los receptores del
analizador (6rganos de los sentidos). El receptor transforma la energia que
actla sobre €l, en un proceso nervioso que se transmite a través de los nervios
aferentes o centripetos, hasta los sectores corticales del cerebro, donde se
producen las diferentes sensaciones: color, forma, tamafio, aroma, textura y

sabor. (Espinosa, 2007)

- Textura.
La textura, entendida como el conjunto de sensaciones mecanicas que produce
el alimento en la boca al ser ingerido, es una sensacion compleja que depende
de cémo fluye el alimento, como se deforma bajo la presion o como se rompe
bajo el esfuerzo.

- Color.
El color es una sensacion subjetiva que produce la luz reflejada o transmitida
por el alimento a la vista del consumidor.

- Aromay Sabor.
El aroma y el sabor son propiedades fundamentalmente quimicas que
dependen de la composicién del alimento y de la presencia de determinadas
sustancias &cidas, volatiles.
Aroma y sabor son sensaciones complejas que se encuentran
interrelacionadas. El sabor es una sensacidon mas basica que se encuentra

matizada por el aroma. La sensacion de sabor o aroma depende de varios
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autores, entre los cuales, el mas importante es la concentracion en la que se

encuentra el agente. (Cheftel, Cheftel, & Besancon, 1989)
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3.8. MARCO LEGAL.

3.8.1. Constitucion Politica de la Republica del Ecuador 2008.

En el Capitulo segundo de los Derechos del Buen Vivir en la Seccién de Aguay
Alimentacion, el Art. 13. 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.

3.8.2. Segun las Normas INEN 0616 para harinas en el numeral 5 se
establece lo siguiente.
5.1. Requisitos Generales.
5.1.1 La harina de trigo debe presentar un color uniforme, variando del blanco
al blanco-amarillento, que se determinara de acuerdo a la NTE INEN 528.
5.1.2 La harina de trigo debe tener el olor y sabor caracteristico del grano de
trigo molido, sin indicios de rancidez o enmohecimiento.
5.1.3 La harina de trigo presentara ausencia total de otro tipo de harina.
5.1.4 No deberd contener insectos vivos ni sus formas intermedias de
desarrollo.
5.1.5 Debe estar libre de excretas animales.
5.1.6 Cuando la harina de trigo sea sometida a un ensayo normalizado de

tamizado, minimo 95% debera pasar por un tamiz INEN 210 um (No. 70).
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5.2.3 Sustancias de fortificacion.

5.2.3.1 Todas las harinas de trigo, independientemente de si, son blanqueadas,
mejoradas. Con productos malticos, enzimas diastéticas, leudantes, etc.,
5.2.1.3 Bicarbonato de sodio y fosfato mono calcico, leudante artificiales mas
comunes, pueden usarse combinados hasta un limite maximo de 4,5% (m/m).
5.2.2 Mejoradores y/o blanqueadores

5.2.2.1 Cloro; blanqueador de harina, maximo 100 mg/kg, s6lo en harinas

destinadas para reposteria.

36



3.7. MARCO CONCEPTUAL

1. Azufrado. Olor caracteristico a algo.

2. Acorchado. Fofo y seco.

3. Brotes. Se llama brote al nacimiento de una planta o cuando ésta da
nuevas hojas o flores.

4. Extraccion. Es la técnica empleada para reducir o eliminar la cantidad de
agua existente en un alimento.

5. Follaje. Conjunto de hojas, ramas de arboles y plantas.

6. Inflorescencia. Conjunto de flores que nacen agrupadas de un mismo
tallo.

7. Ingestidon. Es el proceso mediante el cual se permite la entada de los
alimentos al organismo

8. Ingrediente. Componente o0 sustancia que se combina con otras para
formar una mezcla o un preparado.

9. Insipido. alimento desabrido, que tiene poco o ningun sabor.

10.Metabolismo. Conjunto de los cambios quimicos y biolégicos que se
producen continuamente en las células vivas de un organismo.

11.Parametro. es el dato al cual se considera como imprescindible y
orientativo para lograr evaluar o valorar una determinada situacion.

12.Vestigio. Indicio que nos permite inferir o deducir la existencia de algo.
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IV. HIPOTESIS.

La obtencion de harina de zanahoria blanca permitira la elaboracion de un
recetario con productos de gran valor nutricional para aplicarlo en una linea

de reposteria.
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V. METODOLOGIA.

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.

La obtencion de la harina de zanahoria blanca y su aplicacion en la elaboracion
de las diferentes preparaciones se realizd en los talleres de la Escuela de
Gastronomia, Facultad de Salud Publica, Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, Ciudad de Riobamba ya que cuenta con la infraestructura y los

materiales necesarios para la elaboracién del producto.

MaPA 01
UBICACION GEOGRAFICA DONDE SE REALIZO LA INVESTIGACION

Prov. Chimborazo Ciudad de Riobamba ESPOCH

Fuente: Varios autores
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Temporalizacion.

Tuvo una duracion de 6 meses a partir de su aprobacion, donde se desarrolld
la obtencion de la harina de zanahoria blanca, se realizaron tanto el analisis
bromatol6gico como microbiolégico a la harina obtenida, formulando de esta

manera las recetas para posteriormente desarrollar el recetario.

B. VARIABLES.

1. Identificacion.

Independiente: Elaboracion de un Recetario
Dependiente: Preparaciones a base de harina de zanahoria blanca

Andlisis Bromatol4gico

Andlisis Microbiolégico

Test de Aceptabilidad

2. Definicion.

Recetario. Es una descripcion ordenada de un procedimiento
culinario. Suele consistir en una lista de ingredientes necesarios,
seguido de una serie de instrucciones con la cual se elabora un plato

especifico.

Harina de zanahoria blanca. Es el polvo fino que se obtiene del
producto deshidratado, importante en la dieta del individuo por lo que
se debe tener en cuenta en la alimentacién diaria, empleando en

preparaciones diferentes como: postres, tortas, guarniciones, etc.
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Andlisis Bromatoldgico. Es el estudio que se realiza a los alimentos
o productos para determinar su composicion quimica, su accion en el
organismo, su valor alimenticio y calérico asi como sus propiedades

fisicas, quimicas, etc.

Analisis Microbioldgico. Es el método que define la aceptabilidad
de un producto o un alimento, basado en la ausencia o presencia de

microorganismos.

Test de Aceptabilidad. Permite tener una indicacién de la probable
reaccion del consumidor, frente a un nuevo producto, 0 a una
modificacion de uno ya existente o0 de un sustituto de los que

habitualmente se consumen.
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3. Operacionalizacion.

Variable CATEGORIA Indicador
Escala
Elaboracion del Postres - Torta
Recetario .
- Pie
- Bizcochuelo

Preparaciones a base
de harina de zanahoria

blanca

Formulacion de recetas

a base de harina de

zanahoria blanca.

30% harina de
zanahoria blanca- 70%

harina blanca de trigo

50% harina de
zanahoria blanca - 50%

harina blanca de trigo

70% harina de
zanahoria blanca - 30%

harina blanca de trigo

Analisis de

Laboratorio

- Analisis

bromatolégico

Fibra %

Ceniza %

Humedad %

Proteina %
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-Anédlisis

microbioldgico

Coliformes totales

UCF/g

Eschericha coli. UCF/g

Mohos y Levaduras

UCF/g

Test de Aceptabilidad

Escala Hedodnica

Simplificada

- Me gusta mucho

- Me gusta

- No me gusta ni me

disgusta

- Me disgusta

- No me gusta

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

C. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION.

Para la obtencién de harina de zanahoria blanca se tuvo en cuenta una
serie de procesos gque nos permitieron investigar y experimentar con las

caracteristicas de esta raiz con el fin de elaborar un recetario a base del uso

de la misma; de manera que la investigacion se caracterizd por ser de tipo:

Exploratoria: tiene como objetivo proveer un mejor entendimiento del

problema de investigacion. Esto incluye contribuir en la identificacion de las
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variables que deben ser medidas en el estudio. (Azar & Silar, 2006). En la
presente investigacion se determind el problema a investigar, el cual fue
obtener harina de zanahoria blanca para utilizarla en la elaboracion de

postres generando una innovacion dentro de la reposteria.

Descriptiva: “Puede referirse a practicas que prevalecen, opiniones,
actitudes que se mantienen, procesos en marcha, efectos que se sienten o
tendencias que se desarrollan”. (Gutiérrez, 2005). En el presente trabajo se
emple6 una serie de procesos para la obtencién de la harina y por ende
para la elaboracion de los diferentes postres como fueron: torta, pie y

bizcochuelo.

Prospectiva: “Tiene como objetivo determinar relaciones entre variables, en
hechos que ocurriran en el futuro, sin deducir relaciones causales”. (Lerma,

2009)

Retrospectiva: “Tiene como objetivo determinar relaciones entre variables

que se presentan en hechos ya ocurridos, sin deducir relaciones causales”.

(Lerma, 2009).

Transversal: “Recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico.
Su propésito es describir variables, y analizar su incidencia e interrelacién
en un momento dado”. (Hernandez, Fernadndez, & Baptista, 1998). La
investigacion realizada se caracterizo por ser de corte transversal ya que

fue dada en un tiempo determinado.

Y fue de disefio:
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Experimental: “Su objetivo es explicar la relacion causa-efecto entre dos o

mas variables o fendmenos. El investigador modifica intencionalmente el
estado de algunos de los sujetos de estudio”. (Lerma, Metodologia de la
investigacion, 2009). En la presente investigacion se obtuvo harina de la
zanahoria blanca con la cual se elaboraron preparaciones con diferentes
porcentajes de ésta sustituyendo parte de la harina de trigo, aplicando
diferentes métodos y técnicas con el fin de obtener un producto final de

excelentes caracteristicas.

Elementos.

Cualitativos: “tiene como objetivo la descripcion de las cualidades de un

fendmeno”.

Cuantitativos: “permite examinar los datos de manera numérica”.

Métodos y Técnicas de Investigacion.

Tedricos: “Busca el camino, la via de conocimiento, no de cualquier
conocimiento en general, sino de conocimientos ubicados dentro del rigor
de la ciencia y la tecnologia”. (Villalba, 2011)

Légico abstracto, histérico l6gico, inductivo deductivo, analisis y sintesis.
Empiricos: “Experimental, que se fundamenta uUnicamente sobre la
experiencia”. (Gémez, Deslauriers, & Alzate, 2010)

Revision documental, test de aceptabilidad, andlisis bromatol6gico, analisis
microbiolégico, andlisis sensorial, escala hedénica simplificada.

Estadisticos: “Este método particular, que también se maneja como técnica

de investigacion, se utiliza para recopilar, elaborar e interpretar datos
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numericos por medio de la busqueda de los mismos y de su posterior
organizacion, analisis e interpretacion”. (Eyssautier, 2007)
Se empled el célculo porcentual para el procesamiento de la informacion

relacionada con la aplicacién de los diferentes instrumentos.

D. GRUPO DE ESTUDIO.

Para determinar la aceptabilidad de los postres elaborados a base de
diferentes porcentajes de harina de zanahoria blanca en su preparacion se
aplico un test de aceptabilidad el cual estuvo compuesto por los parametros
como: me gusta mucho, me gusta, no me gusta ni me disgusta, me
disgusta, no me gusta; el mismo que fue aplicado a 20 sefiores propietarios
de las diferentes panaderias de la ciudad de Ambato ya que tienen mayor
experiencia, por ende aportaron con un criterio mas profesional para

contribuir en la investigacion.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.

Obtencion de harina de
zanahoria blanca

l

Realizacion de un analisis
bromatolégico y microbiolégico
a la harina obtenida.

v

Formulacién de recetas
estandar.

l

Aplicacién del Test de
Aceptabilidad

!

Procesamiento de
informacion

l

Andlisis y presentacion
de resultados

l

Elaboracion del
Recetario

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Obtencién de harina de zanahoria blanca. Se realizé el procedimiento
adecuado para obtener la harina de zanahoria blanca mediante el método de
deshidratacion, se procediéo a la molienda y posteriormente se empled en la

elaboracion de postres.

Realizacién de un andlisis bromatolégico y microbiolégico a la harina
obtenida. Se realizaron los analisis pertinentes a la harina obtenida para
determinar sus caracteristicas fisico/ quimicas, nutricionales y asi definir si se

encuentran dentro de los parametros establecidos por la Norma INEN 0616.

Formulacion de recetas estandar. Se establecieron las cantidades
correspondientes para la elaboracién de los diferentes postres a base de harina

de zanahoria blanca sustituyendo parte de la harina de trigo.

Aplicacion del Test de Aceptabilidad. Se aplico el test de aceptabilidad para

determinar el agrado por parte de los degustadores.

Procesamiento de informacion: la respectiva tabulacion de resultados se

realiz6 de forma manual.

Andlisis y presentacion de resultados. Para la presentacion de resultados se
trabajo a través del programa de Excel. Y el analisis se realizé a partir de

gréficos y tablas de resultados.

Elaboracion del Recetario. A través de las recetas realizadas anteriormente,
procedimos a elaborar el recetario con los ingredientes, técnicas vy

procedimientos necesarios.
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1. Preparaciones de una linea de reposteria a base de harina de zanahoria
blanca.

2. Datos informativos. La obtencién de la harina de zanahoria blanca y la
elaboracion de las diferentes preparaciones se realizo en los talleres de la
Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, ya que cuenta con la infraestructura adecuada
y los materiales necesarios para la elaboraciéon del producto.

3. Antecedentes. Antiguamente los tubérculos y raices eran aprovechados
al maximo, ya que gracias a nuestros ancestros el consumo de estos
productos era masivo y por ende se brindaba al consumidor una
alimentacién sana y nutritiva para que éste pueda desenvolverse

adecuadamente en cada una de sus labores diarias.

Es por ello que se ha visto la necesidad de investigar lo fundamental sobre
las caracteristicas y propiedades de la zanahoria blanca para de esa
manera experimentar y dar a conocer elaboraciones gastrondmicas
diferentes que contribuyan a la utilizacion de esta raiz rescatando y

potenciando el uso de la misma.

Se debe recordar que es imprescindible dar uso a productos que
favorezca mejorar el estilo de vida mediante su consumo, por lo que
tenemos como fin elaborar un recetario con preparaciones a base de
harina de zanahoria blanca, el mismo que esta compuesto por una
variedad de recetas donde se implementa algunos ingredientes, métodos y

técnicas adecuadas en su elaboracion.
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4. Justificacion. La presente propuesta gastronémica se realizé debido a la
gran importancia que tienen las raices y tubérculos en nuestra vida diaria y
la incidencia que han tenido a lo largo de la historia, teniendo también en
cuenta que muchos de ellos aportan nutricionalmente y por ende se debe
generar alternativas donde se pueda aprovechar al maximo este tipo de

productos.

La zanahoria blanca es una raiz con alto contenido de carbohidratos,
procesada en forma de harina es muy buena fuente energética para
implementar en cualquier tipo de preparacion, debido al pequefio tamafio
de granulos que esta posee. El mejor proceso para obtener la harina de
esta raiz se realiza a una T° de 60° C por un periodo de tiempo de 8 horas

aproximadamente.

La zanahoria blanca, junto con otros productos andinos como: la papa,
oca, mashua son productos que representan nuestra identidad culinaria
por ende debemos rescatarlos convirtiéndolos en baluartes de nuestra
gastronomia y manteniendo de esta manera las costumbres y tradiciones

de nuestros ancestros.

5. Objetivos.
- Establecer la utilizacibn de harina de zanahoria blanca en una linea
basica de reposteria.
- Brindar un aporte tedrico practico acerca de la utilizacion de la harina de

zanahoria blanca en el area de reposteria.
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- Difundir a través de un recetario la utilizacion de harina de zanahoria
blanca para preparar postres.

Materia Prima.

La materia prima empleada en la elaboracion de los diferentes postres, fue
seleccionada de manera adecuada teniendo en cuenta sus caracteristicas

propias para de esa manera obtener un producto de calidad.

5.1. Harina. Es el polvo fino que se obtiene de la molienda del grano ya sea
trigo, cebada, maiz, otros; donde se elimina lo que es la cascara o

llamado también salvado.

Las harinas tienen multiples aplicaciones en la industria alimentaria y
se utilizan habitualmente en reposteria, mezcladas con otros
ingredientes. Con ellas se prepara gran variedad de productos que
incluye pasteles, tortas, bizcochos, galletas, rosquillas y hojaldres;

asimismo se emplean para elaborar pastas.

5.1.1. Composicién quimica de la harina.

Almidon: es el elemento principal que se encuentra en todos los cereales.
Es un glucido que al transformar la levadura en gas carbonico permite la

fermentacién del producto a elaborar.

Gluten: otorga elasticidad a las masas reteniendo la presién del gas

carbonico producido por la levadura.

Azucares: estan también presentes en la harina pero en un porcentaje

minimo, ayudan a la levadura a transformar el gas carbonico.
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Materias grasas: estan localizadas en el germen y en las cascaras del

grano de trigo. Es importante destacar que parte de estas materias

desaparecen durante el envejecimiento de las harinas y se convierten en

acidos grasos que alteran la calidad de la harina.

Materias minerales o cenizas: para determinar el porcentaje de ellas es

necesaria la incineracion de las harinas. A menor proporcion de cenizas

mayor pureza de la harina. La de 3 ceros es mas oscura y absorbe mas

cantidad de agua.

5.1.2.

5.1.3.

5.1.4.

Polvo de Hornear. También conocido como leudante quimico, es una
mezcla gasificante que provee de una estructura porosa, define la
forma y la textura de la masa. Es utilizado en productos de panaderia y
pasteleria.

Mantequilla. Es el producto obtenido de la grasa de la leche o grasa
de la crema la cual ha sido pasteurizada, sometida a maduracion,
fermentacion o acidificacion, batido pudiéndose o no adicionar sal.
Azulcar. Es una sustancia de sabor dulce y color blanco, cristalizada en
pequefiisimos granos, que se obtiene primordialmente de la remolacha,
en el caso de los paises con climas templados y en aquellos con
caracteristicas climaticas tropicales, de la cafia de azucar, a partir de la

concentracion y cristalizacion de su jugo.

Pertenece al grupo quimico de los llamados hidratos de carbono y es

una sustancia soluble en el agua.
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5.1.5.

5.1.6.

5.1.7.

5.1.8.

Agua. El agua es la sustancia liquida, transparente, inodora, incolora e
insipida, disuelve muchas substancias, fundamental para el desarrollo
de la vida en la Tierra, cuya composicion molecular esta constituida por
dos atomos de hidrégeno y uno de oxigeno, manifiesta en su formula

quimica H20.

El agua que empleemos debe ser potable, por o que debe reunir las
propiedades anteriores y tener un buen estado sanitario. El agua
constituye una tercera parte de la cantidad de harina que se vaya a
emplear, aunque esto es un calculo estimado la cantidad final que se
afadira dependera de una serie de circunstancias, como el tipo de

consistencia que queramos conseguir.

Leche. Es un liquido nutritivo de color blanquecino del ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en
buen estado de salud y alimentacién. Esto ademas, sin aditivos de
ninguna especie.

Esencia de Vainilla. Sustancia concentrada que se obtiene de la vaina
de la vainilla; se usa para perfumar postres. Se aconseja afadirla en
cantidades muy pequefas.

Huevos. Es un alimento habitual y basico en la especie humana, rico
en proteinas y facil de digerir en la mayoria de preparaciones

culinarias.
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6. Equipos y Utensilios para la elaboracion de postres a base de harina
de zanahoria blanca.

TABLA N° 04

EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE POSTRES.

Materiales

Funcién

Balanza digital

Permite medir con exactitud los
ingredientes a  utilizar en la
elaboracion.

Bandejas de horno

Indicadas para colocar las
preparaciones que requieren de la T°
del horno para su coccion.

Laminas de silicon

Ayuda en la absorcibn del agua
contenida en los alimentos.

Bowls

Adecuados para poner los ingredientes
a utilizarse en la preparacion.

Cuchara de madera

Sirve para remover los ingredientes
incorporados en las preparaciones.

Cuchara de metal

Se usa para incorporar ingredientes
gue sean en cantidades minimas.

Espatula de goma

Utilizada para recoger la mezcla
realizada e incorporar en los moldes
apropiados.

Tamiz

Sirve para retirar las impurezas
existentes en la harina.

Moldes
(torta, pie, bizcochuelo)

Adecuados para colocar las mezclas
realizadas y mandar a coccion en el
horno.

Horno

Ideal para cocer diferentes
preparaciones a una T° adecuada y un
tiempo determinado.
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Batidor eléctrico

Ayuda en la mezcla de los ingredientes
para obtener un preparado.

Bolillo

Adecuado para extender la masa y
luego colocar en el molde para su
coccion respectiva.

Bandejas plasticas

Ideal para colocar ordenadamente los
ingredientes a emplear en la
elaboracion.

Molino

Implica la eliminacibn del salvado
(residuos)

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

7. Formulaciones para la elaboracién de postres a base de harina de

zanahoria blanca.

TABLA 03

FORMULACION PARA TORTAS

Base (400qgr) Harina de trigo Harina de
Zanahoria Blanca
FOO1 2679 133g
F002 200g 200g
FO03 133g 2679

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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TABLA 04

INGREDIENTES PARA LA ELABORACION DE TORTAS

TORTAS
Formulaciones TO01 T002 T003
Ingredientes Cant U Cant U Cant U
Harina de trigo 267 g 200 g 133 g
Harina de 133 g 200 g 267 g
zanahoria
blanca
Polvo de 5 g 5 g 5 g
hornear
Mantequilla 80 g 80 g 80 g
Leche 150 ml 150 ml 150 ml
Huevos 60 g 60 g 60 g
Azucar 100 g 100 g 100 g
Esencia de 2 ml 2 mi 2 mi
vainilla
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
TABLA 05
FORMULACION PARA BIZCOCHUELO
Base (400qgr) Harina de trigo Harina de

Zanahoria Blanca

FOO1 2679 133g
FO002 200g 200g
FO03 133g 267¢g

Elaborado por: (Ocafia, E.2015)
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TABLA 06
INGREDIENTES PARA LA ELABORACION DE BIZCOCHUELOS

BIZCOCHUELOS
Formulaciones B0O1 B002 B003
Ingredientes Cant U Cant U Cant U
Harina de trigo 267 g 200 g 133 g
Harina de 133 g 200 g 267 g
zanahoria
blanca
Agua 70 ml 70 ml 70 ml
Huevos 150 g 150 g 150 g
AzUcar 80 g 80 g 80 g
Esencia de 2 mi 2 mi 2 mi
vainilla

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

TABLA 07
FORMULACION PARA PIE
Base (250qr) Harina de trigo Harina de
Zanahoria Blanca
FOO1 1679 83g
FO02 125¢g 125¢g
FO03 83g 1679

Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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TABLA 8
INGREDIENTES PARA LA ELABORACION DE PIE

PIES
Formulaciones P0O01 P002 P0O03
Ingredientes Cant U Cant U Cant U
Harina de trigo 167 g 125 g 83 g
Harina de 83 g 125 g 167 g
zanahoria
blanca
Mantequilla 50 g 80 g 80 g
Leche 10 ml 50 ml 50 ml
Azlcar 80 g 80 g 80 g
impalpable
Esencia de 2 ml 2 mi 2 mi
vainilla

Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

Las diferentes formulaciones se

zanahoria blanca por parte de harina de trigo, variando de esta manera

realizaron sustituyendo harina de

cantidades para la elaboracion de los postres y asi desarrollar el recetario.

8. Rendimiento obtenido de la zanahoria blanca.

TABLA 9
RENDIMIENTO OBTENIDO DE LA ZANAHORIA BLANCA

Peso Neto Peso Peso Pelada Peso Harina
G Cascara G Deshidratad Zanahoria
o] Blanca
g g
12.340 3540 8800 8050 7900

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Como se observa en la Tabla N° 11, para obtener harina de zanahoria blanca
se aplico un proceso ordenado de operaciones, donde en cada paso hubo
variacion debido a la técnica aplicada, teniendo como resultado un producto

idoneo para su uso y por ende para el consumo.

9. Diagrama de flujo para la obtencion de la harina de zanahoria blanca

Recepcion de
Materia Prima

{agua} Lavado

Pelado ‘

Cortado en slice

Ueshidratado {oco=C, 8 horas)

Maolido

Tamizado

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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9.1.

Proceso de elaboracion de la harina de arracacha.

El proceso de elaboracion de la harina de arracacha estd compuesto por un

conjunto de operaciones que comprenden la seleccion de materia prima,

lavado, pelado, cortado, deshidratado, molido, tamizado.

a)

b)

d)

e)

f)

Recepcién de Materia Prima. En esta etapa, se llevd a cabo una
inspeccion visual de la materia prima, y se determind el peso de la
misma para establecer parametros de rendimiento para el proceso del
mismo.

Lavado: Se realizé la limpieza adecuada de la zanahoria blanca para de
esta manera retirar la tierra adherida que tienen dichas raices y evitar
gue el producto final reduzca su calidad.

Pelado. La céscara de la zanahoria blanca se retird manualmente
mediante cuchillos.

Cortado. Se cortd en slices finos y uniformes.

Deshidratado. Para que las raices se sequen fue necesario exponerlas
al aire caliente, por ello se introdujo en el horno a una T° aproximada de
60°C por un lapso de tiempo de 7 horas para de esta manera obtener la
zanahoria blanca deshidratada.

Molido. La reduccion de tamafio del material seco se realiz6 mediante

un molino.

g) Tamizado. Se hizo pasar el polvo fino por un tamiz para reducir las

sustancias restantes del mismo.
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10.Diagrama de flujo para la elaboracion de tortas

Recepcion de materia
prima

v

Pesaje de ingredientes

A 4

Cremar mantequilla +
azucar

!

Incorporar las harinas +

‘ polvo de hornear

30-70 50-50 70-30
HB- HZB HB- HZB HB- HZB

\ 4

Agregar la leche,
huevos y esencia de
vainilla

v

Mezclar bien

|

Afadir las claras a
punto de nieve

v

Incorporar todo con

mov. envolventes

v

Colocar en el molde y
hornear a 180°C por
45 min

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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17. Diagrama de flujo para la elaboracion de bizcochuelos.

Recepcion de materia
prima

Pesaje de
ingredientes

Batir huevos +
azUcar

Afadir la harina

30-70 50-50 70-30
HB- HZB HB- HZB HB- HZB
Agregar el
agua

)

Incorporar esenc.

vainilla

|

Mezclar bien

Colocar en el
molde

|

Hornear a 160°C x
10 min

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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18. Diagrama de flujo para la elaboracion de Pie.

Recepcion de
materia prima

|

Pesaje de

ingredientes

Arenar
mantequilla +
harina
30-70 30-70 30-70
HB- HZB HB- HZB HB- HZB

'

Anadir el resto
de ingredientes

A\ 4

Formar una
masa

\ 4

Refrigerar x 10
min

v

Extender la masay
colocar en el
molde

v

Hornear a 180°C x
10 min

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

En la investigacion realizada, los instrumentos aplicados para determinar las
caracteristicas y propiedades de la zanahoria blanca, las caracteristicas
sensoriales de los postres elaborados y por consiguiente su aceptabilidad;

fueron:

a) Analisis Bromatologico
b) Analisis Microbioldgico
c) Analisis Sensorial

d) Test de Aceptabilidad

a) Andlisis Bromatologico a la harina obtenida. (Ver Anexo 1)

El analisis Bromatolégico se realiz6 a la harina obtenida con el fin de

determinar si se encuentra dentro de lo establecido en las Normas INEN 616.

TABLA 10
EXAMEN BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE ZANAHORIA BLANCA
Determinaciones | Unidades | Método de Valor Valor
Analisis encontrado referencial
min max
Proteina % INEN 1670 5.8 9 -
Fibra % INEN 381 1.12 - -
Cenizas % INEN 401 3.73 - 0.85
Humedad % INEN 1235 7.59 - 14.5

Fuente: Resultados obtenidos del examen bromatolégico realizado a la harina obtenida
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Al realizar el Analisis bromatolégico a la harina obtenida se obtuvieron los
resultados como: proteina se encuentra en un porcentaje bajo con relacion a lo
establecido, consecuentemente fibra con el 1.12 % sin haber datos de
referencia, no obstante cenizas con el 3.73 % y humedad con el 7.59 %
determinando asi que se encuentran dentro de los parametros establecidos

por la Norma INEN 0616.

b) Analisis Microbioldgico a la harina obtenida. (Ver Anexo 2)

El analisis microbiolégico se realiz6 a la harina obtenida con el fin de
determinar parametros importantes que permitan definir si la misma cumple con
lo establecido en las Normas INEN 616 y por ende establecer si es apta para el

consumo humano.

TABLA 11
EXAMEN MICROBIOLOGICO DE LA HARINA DE ZANAHORIA BLANCA

Parametros Método Resultado Referencial
Coliformes totales NORMA INEN 1529- Ausencia 100
UCF/g 7
Eschericha coli. NORMA INEN 1529- Ausencia Ausencia
UFC/g 8
Mohos y levaduras NORMA INEN 1529- 150 500
UFC/g 10

Fuente: Resultados obtenidos del examen microbioldgico realizado a la harina obtenida
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

Al realizar el Analisis microbiologico a la harina obtenida se puede determinar
gue de acuerdo a la Norma INEN 0616 se obtuvieron los siguientes resultados.
En cuanto a coliformes totales y en eschericha coli podemos observar que
debido al dato de referencia y al resultado obtenido existe ausencia de este

tipo de bacterias; no obstante en mohos y levaduras no existe mayor diferencia
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entre el valor encontrado y el dato de referencia, teniendo asi un producto con

caracteristicas idéneas para el consumo humano.

c) Andlisis Sensorial. (Escala Hedonica Simplificada). (Ver Anexo 3)

Las escalas hedoénicas son instrumentos de medicion de las sensaciones

placenteras o desagradables producidas por un alimento a quienes lo prueban.

Se realiz6 la evaluacion sensorial con un panel de 20 jueces a los cuales se les
aplicé una prueba de medicién del grado de satisfaccion, para llevar a cabo
esto se utilizé una escala heddnica de cinco parametros (olor, color, sabor,
textura) con el objetivo de valorar las preparaciones elaboradas, de acuerdo a

los criterios obtenidos por parte de los jueces.

d) Test de Aceptabilidad a los postres elaborados. (Ver Anexo 3)

El test de aceptabilidad es un método destinado especialmente a determinar

las expectativas de aceptabilidad de un producto por el mercado consumidor.

66



TABLA 12

CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DE LAS TORTAS

TORTA
SABOR TO01 (10%) T002 (20%) T0O03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Insipido 0 0% 0 0% 20 100%
Rancio 0 0% 0 0% 0 0%
Caracteristico 20 100% 20 100% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 1

CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DE LA T001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 2
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DE LA T002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2014
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 3
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DE LA T003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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Analisis: Al obtener los resultados de la evaluacion sensorial en cuanto al
sabor se determina que la torta 1 con el 30% de harina de zanahoria blanca,
70% de harina de trigo y la torta 2 elaboradas con el 50% de harina de
zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 100% de los degustadores
manifestaron que estas tenian sabor caracteristico ya que las preparaciones
adquirian un sabor propio a zanahoria blanca y por ende fue de agrado por
parte de los mismos, no obstante la torta 3 con el 70% de harina de zanahoria
blanca, 30% de harina de trigo, el 100% de las personas opinaron que dicha
formulacién tenia un sabor insipido, por lo que se puede decir que por el
porcentaje de harina empleada en la elaboracién produjo que esta redujera su
dulzor teniendo asi un producto no muy aceptado por parte de las personas a

las cuales se hizo gustar.

TABLA 13
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DE LAS TORTAS

TORTA
COLOR TOO01 (10%) T002 (20%) T003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Crema 1 5% 1 5% 1 5%
Amarillo 0 0% 0 0% 0 0%
palido
Marrén 17 85% 16 80% 15 75%
Café 2 10% 3 15% 4 20%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015

Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 4
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DE LA T001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

) GRAFICO 5
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DE LA T002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 6
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DE LA T003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto al color podemos
observar que la torta 1, con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de
harina de trigo, el 85% de los degustadores optaron porque la preparacion tuvo
color marrén, consecuentemente tenemos que la torta 2 con el 50% de harina
de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 80% manifiesta también que
es de color marrén, no obstante la torta 3 con el 75% de harina de zanahoria
blanca, 30% de harina de trigo; el 75% elige el mismo, determinando asi que
las 3 formulaciones no varian en color debido a la cantidad de harina de
zanahoria blanca empleada en cada preparacion, lo cual es de agrado para los

degustadores por ser atractivo.
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TABLA 14
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DE LAS TORTAS

TORTA
AROMA TOO01 (10%) T002 (20%) TOO03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Agradable 20 100% 20 100% 8 40%
Poco 0 0% 0 0% 12 60%
agradable
Desagradable 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 7
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DE LA T001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 8
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DE LA T002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 9
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DE LA T003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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Andlisis: en base a los resultados obtenidos se establece que la torta 1 con el
30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de trigo y la torta 2 con el
50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 100% de las
personas a las cuales se aplicé el test, optd porque estas tenian un aroma
caracteristico agradable debido a que en ellas resaltaron el olor a zanahoria
blanca y a los demas ingredientes siendo asi de agrado al olfato de ellos, no
obstante la torta 3 con el 70% de harina de zanahoria blanca, 30% de harina de
trigo; se observa que para el 60% de los degustadores fue poco agradable,
definiendo asi que las preparaciones 1 y 2 tienen mayor aceptacion por parte

de los mismos.

TABLA 15
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DE LAS TORTAS

TORTA
TEXTURA T001 (10%) T002 (20%) T003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Suave 20 100% 20 100% 0 0%
Crocante 0 0% 0 0% 1 5%
Dura 0 0% 0 0% 19 95%
Quebradiza 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 10
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DE LA T001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 11
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DE LA T002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 12
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DE LA T003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

Andlisis: En cuanto a la textura de las preparaciones se obtuvo los siguientes
resultados, la torta 1 con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina
de trigo y la torta 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina
de trigo; el 100% de las personas a las cuales se aplico el test resolvié que la
textura fue suave por tanto se puede decir la cantidad de ingredientes
empleados fue exacta;, no obstante la torta 3 con el 70% de harina de
zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 95% de los degustadores
definieron que esta tuvo textura dura lo cual se deberia a la cantidad de harina
de zanahoria blanca utilizada lo que no permitié que esta adquiriera la textura
adecuada y por ende no se debe emplear en mayor porcentaje para no perder

la textura definida.
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TABLA 16
ACEPTABILIDAD DE LAS TORTAS

TORTA
ACEPTABILIDAD TOO01 (10%) T002 (20%) T0O03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Me gusta mucho 0 0% 0 0% 0 0%
Me gusta 20 100% 20 100% 1 5%
No me gusta, ni 0 0% 0 0% 6 30%
me disgusta
Me disgusta 0 0% 0 0% 3 15%
No me gusta 0 0% 0 0% 10 50%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%
Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
GRAFICO 13
ACEPTABILIDAD DE LA TORTA (T001)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 14
ACEPTABILIDAD DE LA TORTA (T002)

mSeries1 W Series2

20
20
18
16
14
12
10
8
6
4 o
5 0 0% 00% 5 go 0 0% 0 0%
0 A A A A
Me gusta  Me gusta Nome Me Nome
mucho gusta, ni disgusta gusta
me
disgusta

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 15
ACEPTABILIDAD DE LA TORTA (T003)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto a aceptabilidad
tenemos que al 100 % de las personas a las cuales se aplico el test, la torta 1
con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de trigo y la torta 2
con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, les gusto
dichas preparaciones ya que cumplian con las caracteristicas adecuadas
resaltando asi el sabor de la harina de zanahoria blanca en cada preparacion,
no obstante la torta 3 con el 70% de harina de zanahoria blanca, 30% de harina
de trigo; para el 50% de degustadores no fue de agrado ya que esta no

mostraba las caracteristicas adecuadas que deberian tener.

TABLA 17
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL BIZCOCHUELO
BIZCOCHUELO
SABOR BOO01 (10%) B002 (20%) B0O03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Insipido 0 0% 0 0% 1 5%
Rancio 0 0% 0 0% 0 0%
Caracteristico 20 100% 20 100% 19 95%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 16
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL B001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 17
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL B002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 18
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL B003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

Analisis: Al obtener los resultados de la evaluacion sensorial en cuanto al
sabor se determina que el bizcochuelo 1 con el 30% de harina de zanahoria
blanca, 70% de harina de trigo y el bizcochuelo 2 elaborados con el 50% de
harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 100% de los
degustadores costentaron que estos tenian sabor caracteristico ya que dichas
preparaciones adquirian un sabor propio de la zanahoria blanca y por ende fue
de agrado para los mismos, no obstante el bizcochuelo 3 con el 70% de harina
de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 95% de las personas
consideraron que dicha formulacion también tenia un sabor caracteristico por lo
gue no hubo mayor diferencia en ellos x la cantidad de harina empleada en

cada preparacion.
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TABLA 18

CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL BIZCOCHUELO

BIZCOCHUELO

COLOR B0O01 (10%) B002 (20%) B003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Crema 1 5% 3 15% 6 30%
Amarillo 19 95% 17 85% 14 70%
palido
Marrén 0 0% 0 0% 0 0%
Café 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 19
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL B001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

82



GRAFICO 20
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL B002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 21
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL B003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto al color podemos
observar que el bizcochuelo 1, con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70%
de harina de trigo, el 95% de los degustadores optaron porque la preparacion
tuvo color amarillo péalido, consecuentemente tenemos que el bizcochuelo 2
con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 85%
manifiesta también que es de color amarillo palido, no obstante el bizcochuelo
3 con el 75% de harina de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 70%
elige el mismo, determinando asi que la cantidad de harina de zanahoria
blanca empleada no fue lo que produjo variacion en las 3 formulaciones lo cual

puede deberse al tiempo de coccion.

TABLA 19
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL BIZCOCHUELO

BIZCOCHUELO
AROMA TOO01 (10%) T002 (20%) TO03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Agradable 20 100% 18 90% 16 80%
Poco 0 0% 2 10% 4 20%
agradable
Desagradable 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 22
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL B001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 23
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL B002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 24
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL B003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

Andlisis: en base a los resultados obtenidos se establece que el bizcochuelo 1
con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de trigo para el
100% de degustadores fue de aroma agradable, consecuentemente el
bizcochuelo 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de
trigo, para el 90% también fue agradable, no obstante el bizcochuelo 3 con el
70% de harina de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo; para el 80% fue
también agradable, definiendo asi que las 3 formulaciones no tuvieron mayor
diferencia en cuanto a aroma, ya que la mayoria determina que fue agradable,

teniendo asi que la cantidad de harina de zanahoria blanca no influy6 en ello.
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CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL BIZCOCHUELO

TABLA 20

BIZCOCHUELO
TEXTURA BOO1 (10%) B002 (20%) B003 (30%)

INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R

Suave 19 95% 19 95% 12 60%

Crocante 0 0% 0 0% 1 5%

Dura 0 0% 0 0% 0 0%

Quebradiza 1 5% 1 5% 7 35%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 25
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL B001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 26
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL B002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 27
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL B003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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Andlisis: En cuanto a la textura de las preparaciones se obtuvo los siguientes
resultados, el bizcochuelo 1 con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de
harina de trigo y el bizcochuelo 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca,
50% de harina de trigo; el 100% de las personas a las cuales se aplico el test
manifesto que la textura fue suave por tanto se puede decir que el proceso fue
adecuado y las cantidades, correctas; no obstante el bizcochuelo 3 con el 70%
de harina de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 60% de los
degustadores también definieron que este tuvo textura suave por lo que estaba
en condiciones apropiadas para ser empleada en la elaboracion del postre
llamado brazo gitano por lo que la harina de zanahoria blanca se puede utilizar

en varios tipos de preparacion.

TABLA 21
ACEPTABILIDAD DEL BIZCOCHUELO
BIZCOCHUELO
ACEPTABILIDAD | TO001 (10%) T002 (20%) T003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Me gusta mucho 1 5% 1 5% 0 0%
Me gusta 19 95% 19 95% 11 55%
No me gusta, ni 0 0% 0 0% 9 45%
me disgusta
Me disgusta 0 0% 0 0% 0 0%
No me gusta 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 28
ACEPTABILIDAD DEL BIZCOCHUELO (B001)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 29
ACEPTABILIDAD DEL BIZCOCHUELO (B002)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 30
ACEPTABILIDAD DEL BIZCOCHUELO (B003)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto a aceptabilidad
tenemos que al 95% de las personas a las cuales se aplicdé el test, el
bizcochuelo 1 con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de
trigo y el bizcochuelo 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de
harina de trigo, les gusté dichas preparaciones ya que cumplian con las
caracteristicas adecuadas resaltando asi el sabor de la harina de zanahoria
blanca en cada preparacién, no obstante el bizcochuelo 3 con el 70% de harina
de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 55% de los degustadores
manifestaron que también fue de agrado, determinando asi que estos
presentaban sus caracteristicas propias por las técnicas, T° y procesos

aplicados lo cual indica que se debe dar varios usos a la zanahoria blanca.
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TABLA 22
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL PIE

PIE
SABOR P001 (10%) P002 (20%) P003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Insipido 0 0% 2 10% 12 60%
Rancio 0 0% 0 0% 0 0%
Caracteristico 20 100% 18 90% 8 40%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

) GRAFICO 31
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL P001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 32
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL P002

mSeries1 mSeries2

18
16
14
12
10

Insipido Rancio Caracteristico

o N B G @

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 33
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN SABOR DEL P003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Analisis: Al obtener los resultados de la evaluacion sensorial en cuanto al
sabor se determina que el pie 1 con el 30% de harina de zanahoria blanca,
70% de harina de trigo ,el 100% de los degustadores mostraron que este tenia
sabor caracteristico debido a que adquiria un sabor propio a zanahoria blanca
y fue de agrado por parte de los mismos, consecuentemente el pie 2 elaborado
con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, el 90%
manifestd que también tenia un sabor agradable; no obstante el pie 3 con el
70% de harina de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, con el 60%
tenemos que dicha preparaciéon tenia un sabor insipido, por lo que se puede
decir que ello se debe al porcentaje de harina empleada en la elaboracién

reduciendo asi el dulzor del mismo.

TABLA 23
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL PIE
PIE

COLOR P001 (10%) P002 (20%) P003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Crema 19 95% 19 95% 18 90%
Amarillo 0 0% 0 0% 0 0%
palido

Marrén 1 5% 1 5% 2 10%
Café 0 0% 0 0% 0 0%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 34
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL P001
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

GRAFICO 35
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL P002
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 36
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN COLOR DEL P003
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto al color podemos
observar que el pie 1, con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de
harina de trigo, y el pie 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de
harina de trigo, el 95% de los degustadores optaron porque la preparacion tuvo
color crema; no obstante el pie 3 con el 75% de harina de zanahoria blanca,
30% de harina de trigo, el 90% elige el mismo, determinando asi que esto
podria darse por la cantidad de harina de zanahoria blanca empleada en cada

formulacion y por ende no influye en ningan cambio.
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TABLA 24
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL PIE

PIE

AROMA PO01 (10%) P002 (20%) P003 (30%)

INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Agradable 20 100% 16 80% 3 15%
Poco 0 0% 4 20% 17 85%

agradable

Desagradable 0 0% 0 0% 0 0%

TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)

) GRAFICO 37
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL P001

mSeries1 mSeries2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 38
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL P002

m Seriesi Series2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 39
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN AROMA DEL P003

mSeries1 W Series2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Analisis: en cuanto a aroma los resultados obtenidos fueron que el pie 1 con el
30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de trigo para el 100% de
degustadores fue agradable, consecuentemente el pie 2 con el 50% de harina
de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo, para el 80% también fue
agradable, no obstante el bizcochuelo 3 con el 70% de harina de zanahoria
blanca, 30% de harina de trigo; para el 85% fue poco agradable, definiendo asi
que las formulaciones 1 y 2 fueron de agrado para los degustadores mientras
que la formulacion 3 no tanto debido a la cantidad de harina de zanahoria

blanca empleada ya que ella produjo variacién en el olor.

) TABLA 25
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL PIE
PIE

TEXTURA P001 (10%) P002 (20%) P003 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Suave 4 20% 0 0% 0 0%
Crocante 16 80% 8 40% 2 10%
Dura 0 0% 3 15% 3 15%
Quebradiza 0 0% 9 45% 15 75%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015

Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 40
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL P001

m Series1 mSeries2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 41
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL P002

Series1 mSeries2

9
8
3
0 0% % % %
R

Suave Crocante Dura Quebradiza

[ e L A =) T R v « B Un ]

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)
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GRAFICO 42
CARACTERISTICAS SENSORIALES EN TEXTURA DEL P003

mSeries1 mSeries2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

Andlisis: al obtener los resultados de la evaluacion sensorial en cuanto a la
textura de las preparaciones, el pie 1 con el 30% de harina de zanahoria
blanca, 70% de harina de trigo el 80% manifestd que la textura fue crocante; la
misma que es considerada como la adecuada de un pie; consecuentemente el
pie 2 con el 50% de harina de zanahoria blanca, 50% de harina de trigo; el 45%
mostré que la preparacion tenia textura, no obstante el pie 3 con el 70% de
harina de zanahoria blanca, 30% de harina de trigo, el 75% de los
degustadores definieron también que tuvo textura quebradiza, por lo que ello
podria haberse dado por la cantidad de harina empleada evitando asi obtener

un producto final con caracteristicas apropiadas.
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TABLA 26
ACEPTABILIDAD DEL PIE

PIE
ACEPTABILIDAD TOO01 (10%) T002 (20%) TOO03 (30%)
INDICADOR F.A F.R F.A F.R F.A F.R
Me gusta mucho 0 0% 0 0% 0 0%
Me gusta 20 100% 8 40% 0 0%
No me gusta, ni 0 0% 10 50% 11 55%
me disgusta
Me disgusta 0 0% 0 0% 0 0%
No me gusta 0 0% 2 10% 9 45%
TOTAL 20 100% 20 100% 20 100%
Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
GRAFIC0O 43
ACEPTABILIDAD DEL PIE (P001)
m Series1 mSeries2
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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GRAFICO 44
ACEPTABILIDAD DEL PIE (P002)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafa, E. 2015)

GRAFICO 45
ACEPTABILIDAD DEL PIE (P003)
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el 20 de Junio del 2015
Elaborado por: (Ocafia, E. 2015)
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Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos en cuanto a aceptabilidad
tenemos que al 100 % de las personas a las cuales se aplico el test, el pie 1
con el 30% de harina de zanahoria blanca, 70% de harina de trigo, fue de
mayor agrado para los degustadores ya que el 100% manifestd gustarle esta
formulacién, consecuentemente el pie 2 con el 50% de harina de zanahoria
blanca, 50% de harina de trigo, para el 50% de personas no les gusto ni le
disgusto; no obstante el pie 3 con el 70% de harina de zanahoria blanca, 30%
de harina de trigo; para el 55% de degustadores también no les gusto ni les
disgusté debido a que dichas preparaciones no cumplian con todas las
caracteristicas propias, estableciendo asi que la cantidad de harina de

zanahoria blanca empleada influyo en estas.
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VII.

CONCLUSIONES.

En conclusion se puede decir que se logré obtener harina de zanahoria
blanca aplicando un proceso ordenado de operaciones donde los cortes
realizados a la zanahoria se deshidrataron en el horno a una T° de 60°C
por un tiempo de 8 horas, obteniendo asi un producto listo para ser

empleado en la elaboracion de postres.

Es importante realizar los analisis de laboratorio tanto bromatol6gico
como microbiologico de la harina de zanahoria blanca para establecer
gue se encuentra dentro de los pardmetros de las Normas INEN 0616
por lo que se puede concluir que la harina cumple con los mismos y por

ende es un producto apto para el consumo humano.

Se elaboraron los postres utilizando harina de zanahoria blanca en un
porcentaje minimo ya que de esta manera no se alteran las
caracteristicas fisicas del producto final, determinando su aceptabilidad
mediante una escala hedoénica simplificada donde los resultados
obtenidos revelaron que las preparacion a base de M001 (30%) cumplia
con las caracteristicas mas aceptables, ya que para la mayoria de

degustadores fueron de completa satisfaccion.
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e Para desarrollar el recetario se tom6 en cuenta los ingredientes,
técnicas y procedimiento apropiados para las preparaciones
concluyendo asi que se puede dar uso a la zanahoria blanca en varios
tipos de recetas dentro de la linea de reposteria con la inclusion de

productos nutritivos.
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VIII.

RECOMENDACIONES.

Es recomendable que las técnicas, temperatura y procesos a
aplicarse para la elaboracion de la harina de zanahoria blanca sean
los adecuados ya que de esa manera el producto final obtenido sera
de buena calidad, con las caracteristicas propias de una harina para

reposteria.

En cuanto a andlisis de laboratorio se deben realizar los necesarios,
ya que con ello se puede determinar si el producto obtenido cumple
con los parametros establecidos en las Normas INEN y por ende si

es 0 no apto para el consumo.

Se recomienda que al momento de hacer formulaciones se tenga en
cuenta un proceso ordenado en la elaboracién y el pesaje exacto de
la materia prima ya que al utilizar la harina de zanahoria blanca en
mayor porcentaje alteraria los productos finales con caracteristicas
apropiadas debido a que estos tienden a hacerse duros y su vida de

anaquel es corto.

Para realizar un recetario, es recomendable emplear técnicas,
tiempos, temperaturas, ingredientes y un proceso sistemético en la
elaboracion de postres ya que de esa manera se puede crear

productos atractivos a la vista y paladar del potencial consumidor.
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X.  ANEXOS.

ANEXO 1

EXAMEN BROMATOLOGICO DE LA HARINA DE ZANAHORIA BLANCA

JAQMIC

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO
cODIGO: 403-14

CLIENTE: Srta. Erika Ocafia

TIPO DE MUESTRA: Harina de zanahoria blanca
FECHA DE RECEPCION: 04 de diciembre del 2014
FECHA DE MUESTREO: 04 de diciembre del 2014
EXAMEN FISICO

COLOR: Blanquecina

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

VALOR
DETERMINACIONES UNIDADES METODO DE ANALISIS SNEORTRADD
Proteina % INEN 1670 58
Fibra % INEN 381 132
Cenizas % INEN 401 3.73
Humedad % INEN 1235 7.59
RESPONSABLES:

Dra. Gina AlvarezR.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no deberéd reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.

" Diraceion: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
R Y L Contactos: 0998580374 - 0984648617~ 032942622 - 032360260




ANEXO 2

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE LA HARINA DE ZANAHORIA BLANCA

en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 345-15

CLIENTE: Srta. Erika Ocafia
DIRI : Avenida 11 de noviembre FONO:

DE MUESTRA: Harina de zanahoria blanca
FECHA DE RECEPCION: 16 de junio de 2015
FECHA DE MUESTREO: 16 de junio de 2015
EXAMEN FISICO
COLOR: Blanquecina
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafo

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIAL

Coliformes totales UCF/g NORMA INEN 1529-7 Ausencia 100
Eschericha coli. UFC/g NORMA INEN 1529-8 Ausencia Ausencia
Mohos y levaduras UFC/g NORMA INEN 1529-10 150 500
Norma INEN: 616:2006
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 16 de junio del 2015
FECHA DE ENTREGA : 21 de junio del 2015

RESPONSABLES:
e Ddaowig A
Dra. Gina AlvarezR. Dra. Fabiola Villa

Elhfonmaéloafectaalamuestrasolleﬁadaaensayo,eﬁnfomnnodeberémproducirsesmensu
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

< Discckin: Av. 11 de Noviembre'y Miton Reyes (Carca de Ia Nueva Puerta Espoch - Facle)
I i Contactos: 0998580374 - 0984648617~ (132942322 - 032360260



ANEXO 3

TEST DE ACEPTABILIDAD

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

TEST DE ACEPTABILIDAD

OBJETIVO. Determinar la aceptabilidad y caracteristicas organolépticas de los postres elaborados a
base de harina de zanahoria blanca.
INSTRUCCION. Por favor conteste el siguiente test, marque con una X la respuesta que usted crea

conveniente.

Escala Hedodnica Caracteristicas Organolépticas

Simplificada TORTA BIZCOCHUELO PIE
TOO1(1 | TOO2(2 | TOO3(3 | BOO1(1 | BOO2(2 | BOO3(3 | POO1(1 | PO02(2 | POO3(3
0%) 0%) 0%) 0%) 0%) 0%) 0%) 0%) 0%)

Sabor Insipido
Rancio
Caracteri
stico
Color Crema
Amarillo
palido
Café
Aroma Agradabl
e
Poco
Agradabl
e
Desagra
dable

Textura Suave
Crocante
Dura

Nivel de Aceptabilidad

Aceptabi Me

lidad gusta
mucho




Me
gusta

No me
gusta ni
me
disgusta

Me
disgusta

No me
gusta




ANEXO 4

Proceso de elaboracion de la harina de zanahoria blanca

Recepcidn de la materia prima Lavado de la zanahoria blanca

Pelado de la zanahoria blanca

Deshidratado




Molido Tamizado




ANEXO 5

Productos elaborados con la harina de zanahoria blanca

Masa de bizcochuelo (brazo gitano) Masa para Pie

Tortas Postres para el Test de Aceptabilidad




ANEXO 6

Personas a las cuales se aplico el Test de Aceptabilidad




ANEXO 7

Equipos y utensilios para la elaboracion de postres.




Recetas



Torta de Zanahoria Blanca

Ingredientes

500 g harina de trigo

40 g harina de zanahoria blanca
80 g mantequilla

2 huevos

5 g polvo de hornear
150 ml de leche
100 g azucar

2 gotas de esencia de vainilla (royal)
Preparacion

En un recipiente colocar la mantequilla con el azucar y batir por un tiempo

aproximado de 20 minutos.
A esta mezcla incorporar las yemas de los huevos paulatinamente y seguir batiendo.

En un recipiente aparte mezclar las harinas junto con el polvo de hornear e incorporar

a la preparacion anterior.
Agregar la leche, el azucar y la esencia de vainilla

Batir las claras a punto de nieve, incorporar a la mezcla anterior y remover en forma

envolvente hasta que todo quede bien incorporado.
Colocar la mezcla en un molde previamente engrasado y enharinado.
Hornear a 170°C por un tiempo aproximado de 45 minutos.

Retirar del horno, dejar enfriar y decorar al gusto.



Pie de Pinna con Harina de Zanahoria Blanca

Ingredientes

300 g harina de trigo

25 g harina de zanahoria blanca
30 g mantequilla

50 g azucar impalpable

5 g polvo de hornear

20 ml de leche

Para la mermelada de pifia

200 g de pifia
50 g azucar

200 ml agua

Preparacion

En un recipiente colocar las harinas mezcladas en forma de corona, en el centro

colocar el azucar, la mantequilla, el polvo de hornear y la leche.
Mezclar muy bien hasta que todos los ingredientes queden bien incorporados.
Amasar hasta que esta no se pegue en las manos.

Espolvorear la mesa con harina, estirar la masa con un rodillo y colocar en un molde

para pie.

Rellenar al gusto y hornear a 170°C x 20 minutos aproximadamente o hasta que este

ligeramente dorado.



Cupcake de Zanahoria Blanca

Ingredientes

300 g harina de trigo

25 ¢ harina de zanahoria blanca
50 ¢ margarina

50 g de leche condensada

2 gr ralladura de limon

1 huevo

2 gotas de esencia de vainilla

Preparacion

En un recipiente colocar la margarina y batir hasta obtener una crema, luego agregar

la leche condensada, ralladura de limon, esencia de vainilla y el huevo, mezclar bien.

En un recipiente aparte mezclar las harinas e incorporar a la preparacion anterior,

seguir batiendo hasta que quede bien incorporado.
Vaciar la mezcla en moldes individuales llenado las % partes de estos.

Hornear por 15 minutos aproximadamente a 170°C.



Torta Tres Leches con Harina de Zanahoria Blanca

Ingredientes

500 g harina de trigo
40 g harina de zanahoria blanca

80 g mantequilla

6 huevos

5 g polvo de hornear ’,,* * '

100 ml de leche ‘ & Q
100 g azucar

2 gotas de esencia de vainilla
100 g de leche condensada

150 g de leche evaporada
150 g de crema de leche

Preparacion

En un recipiente colocar la mantequilla con el azucar y batir por un tiempo
aproximado de 20 minutos. A esta mezcla incorporar las yemas de los huevos

paulatinamente y seguir batiendo.

En un recipiente aparte mezclar las harinas junto con el polvo de hornear e incorporar

a la preparacion anterior.
Agregar el agua, azucar y la esencia de vainilla

Batir las claras a punto de nieve, incorporar a la mezcla anterior y remover en forma

envolvente hasta que todo quede bien incorporado.
Colocar la mezcla en un molde previamente engrasado y enharinado.
Hornear a 170°C por un tiempo aproximado de 45 minutos.

Retirar del horno, pinchar mientras esté caliente
Licuar las 3 leches bien frias y vaciarlas sobre el bizcocho.

Decorar al gusto y refrigerar.



Cheesecake de Zanahoria Blanca

Ingredientes

300 g harina de trigo

25 g harina de zanahoria blanca
40 g mantequilla

50 g azucar impalpable

5 g polvo de hornear

20 ml de leche

2 gotas esencia de vainilla T : £

Para la Mermelada de mora

200 g de mora

50 g azucar

200 ml agua

Preparacion

En un tazdn colocar las harinas mezcladas en forma de corona, colocar en el centro el
azucar, mantequilla, polvo de hornear y el agua necesaria. Mezclar muy bien hasta

queden los ingredientes queden muy bien incorporados.
Amasar hasta formar una masa que no pegue en las manos. Refrigerar por 10 minutos.
Espolvorear la mesa con harina, estirar la masa con un rodillo y colocar en el molde

Hornear a 170°C x 20 minutos aproximadamente o hasta que este ligeramente

dorado.



Para la mermelada. en un recipiente colocar la mora, el azicar y el agua dejar que se

reduzca hasta que esta espese, retirar del fuego, tamizar y dejar que se enfrie.

Rellenar el cheescake y adornar al gusto.



Brazo gitano de Zanahoria Blanca

Ingredientes

400 g harina de trigo
30 g harina de zanahoria blanca
4 huevos

80 gr azucar

2 gotas esencia de vainilla

100 ml agua

Preparacion

En un recipiente colocar las yemas y batir junto con el azucar, el agua y la esencia de

vainilla.
Aparte batir las claras junto con el aztcar hasta que haya llegado a punto nieve.

Volver a la primera preparacion de yemas, agregar la harina alternadamente e

incorporar las claras de manera envolvente.

Colocar la preparacion en un molde previamente enmantequillado y enharinado.
Hornear a T° moderada (170°C) por un tiempo de 15 a 20 minutos aproximadamente
Desmoldar cuando esté frio

Colocar sobre una lata, rellenar al gusto e ir envolviendo para dar forma.



Alfajores de Harina de Zanahoria Blanca

Ingredientes

300 g de harina de trigo

25 g de harina de zanahoria blanca
pizca de sal
50 ml de leche

50 g de mantequilla

2 gotas esencia de vainilla

150 g de manjar de leche

Preparacion

En un tazon tamizar las harinas y mezclar con la sal, hacer un hueco en el centro y

agregar la leche, 1a mantequilla y la esencia de vainilla.
Amasar uniendo todos los ingredientes hasta que esta se desprenda de las manos.

Sobre un mesén enharinado estirar la masa con un rodillo y cortarla en discos
pequeiios, acomodar en latas limpias y llevar al horno (170°C) hasta que estén cocidos.

Retirar del horno, dejar enfriar y rellenar con el manjar de leche.



Orejitas de hojaldre con Harina de Zanahoria Blanca

Ingredientes

500 g de harina de trigo

40 g de harina de zanahoria blanca
Y2 tz de agua fria

60 g de mantequilla

150 g de hojaldrina en crema

Pizca de sal

Preparacion

En un recipiente cernir la harina y mezclar con el agua, la sal y la margarina
derretida. Unir con los dedos sin amasar, formar una bola, enharinarla y ponerla a

reposar 30 minutos envuelta en papel film.

Sobre la mesa de trabajo enharinada estirar la masa con un rodillo y formar una cruz.
Dejar un pequeiio monticulo en el centro, sobre este poner la hojaldrina en crema y

cerrar las puntas de la cruz.

Pasar el rodillo doblando y formar un rectangulo. Dividir la masa en tercios sin
separar y doblar formando un cuadrado. Pasar nuevamente el rodillo amasando.
Repetir esta secuencia por lo menos 5 veces. Refrigerar la masa por 20 minutos en

cada vuelta.



Retirar la masa del refrigerador y estirarla sobre azicar y ademas espolvorearla con

ella.
Enrollar 1a masa juntando ambos extremos y cortar en trozos de 1 a Zcm.

Hornear por 20 minutos aproximadamente a 170°C.



Galletitas de Harina de Zanahoria Blanca,

Ingredientes

500 g de harina de trigo

40 g de harina de zanahoria blanca
100 g de azucar

1 huevo

50 g de mantequilla

60 g chispas de chocolate

Preparacion

En un recipiente colocar la mantequilla con el azicar y batir hasta formar una crema,

agregar el huevo y seguir batiendo.

Incorporar la harina previamente cernida. Mezclar con las manos hasta formar una

masa suave, agregar las chispas de chocolate a la misma y mezclar.
Formar figuras y colocar las galletas en una lata engrasada separadas entre si.

Introducir la lata en el horno precalentado a 160°C hasta que se sequen. Dejar enfriar

y despegarlas de la lata.



