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RESUMEN

Este proyecto se basa en la investigacion para la posterior creacion de una
linea de esencias artesanales, tomando en cuenta la biodiversidad que tiene el
Ecuador para la produccion de frutas exoticas las cuales seran utilizadas para

aportar con aroma y sabor a las esencias alimenticias.

El trabajo inicia con una breve descripcion del nacimiento de las esencias
aromaticas utilizadas como perfumes y colonias, hasta el nacimiento de las
conservas y aditivos alimenticios, ya que la mezcla de estos productos dieron

inicio a las esencias alimenticias conocidas y utilizadas actualmente.

Esta investigacion esta compuesta por cuatro capitulos, dentro de los cuales se
va desarrollando y sustentando la creacion de la linea de esencias alimenticias

con frutas exoéticas ecuatorianas.

En el capitulo tres de este proyecto de investigacion se realiza la
experimentacion donde se ve la viabilidad de la creacion de estas esencias
basandonos en algunas normas y codigos que se encuentran en el INEN y la
Arsac, para posteriormente crear un manual con las esencias que fueron
validadas por un grupo de expertos y un Focus Group, quienes aportaron con
sus conocimientos para el desarrollo y mejora de esta linea de esencias

alimenticias artesanales con frutas exoéticas ecuatorianas.



ABSTRACT

This project is based on research for the subsequent creation of a line of artisan
essences, taking into account the biodiversity that Ecuador has for the
production of exotic fruits which will be used to contribute with flavor and taste

to the final product.

The work begins with a brief description of the birth of aromatic essences used
as perfumes, until the birth of preserves and food additives, since the mixture of
these products began the food essences known and currently used.

This Project has 4 chapters in which one of them develop and sustain the

creation of the food essences with Ecuadorian excotic fruits.

On the chapter 3 of this investigation project is developed an experimentation
where we are going to discover the reliability of the final product with based in
some rules and codes from the INEN and Arsac. Later, create a handbook of
the food essences that previously had been approved for experts and a focus
group who had made some comments with their knowledge on the subject for

the improvement of the food essences with Ecuadorian exotic fruits.



TEMA

Creacion de una linea de esencias alimenticias artesanales basadas en frutas

exoticas ecuatorianas

JUSTIFICACION

El Ecuador al ser un pais biodiverso y poseedor de bio-climas produce una
gran cantidad de frutas anualmente, algunas de ellas muy conocidas en el
mercado por sus sabores y aromas caracteristicos y con grandes niveles de
exportacion a nivel nacional e internacional, tal es el caso del banano que es el
producto no petrolero mas exportado del pais segun el Ministerio de Comercio

Exterior.

Por otro lado, existen otros tipos de frutas las cuales son denominadas como
"frutas exoticas" que en nuestro pais no han sido aprovechadas a su maximo
potencial debido a que estas se cosechan por temporadas y suelen tener

precios elevados al publico.

Mientras tanto el mercado de esencias es todavia muy pequefio en el pais,
representa el 8% dentro de la categoria de alimentos y bebidas siendo parte
del subsector de condimentos (INEC, 2017)

Con esta nueva linea de productos se espera conseguir que el mercado de
esencia se desarrolle como materia prima, permitiendo asi el desarrollo de
nuevos productos finales tanto de dulce como de sal y que las frutas exoticas
sean los protagonistas de nuevos platos dandose a conocer ante las nuevas

generaciones.



CAMPO DE ESTUDIO

Gastronomia ecuatoriana

OBJETO DE ESTUDIO

Frutas exo6ticas ecuatorianas

ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

Dentro del mercado de las esencias alimenticias en el Ecuador existen dos
grandes marcas, que han formado una especie de oligopolio, impidiendo asi,
que empresas mas pequefas dentro del pais puedan sobresalir en el mercado.

Estas empresas han desarrollado 3 sabores de esencias: esencia de almendra,

coco y vainilla (sabores tradicionales).

Por otro lado las frutas exdticas en el Ecuador se las encuentra en una época
especifica del afio y aunque encontrar este tipo de frutas se ha vuelto dificil en
los dltimos afios se han desarrollado algunos productos con este tipo de frutas,

logrando posicionarse en mercados nacionales e internacionales.

La venta de productos no tradicionales, como las denominadas frutas exoéticas
en forma de conservas, jaleas y mermeladas han reducido la inclinacion de la
balanza comercial del pais en mas del 10%, por lo que se busca aumentar su
produccion dentro del Ecuador como por ejemplo: la produccion de guanabana
congelada que es un rubro que se ha ido desarrollando en los ultimos afios a

niveles de exportacion (Dspace. Espol, 2010).

Las frutas tropicales a las que mayormente pertenecen las frutas exéticas han
empezado a diversificarse y darse a conocer en los ultimos afios en especial en

el mercado occidental, donde se han empezado a certificar debido a su método



de cultivo y cosecha que en la mayor parte de los casos es natural y ecoldgico,

siendo estas caracteristicas importantes para los consumidores actualmente.

Este tipo de frutas no tradicionales llega al mercado principalmente como fruta
congelada, deshidratada y seca lo que facilita al cliente su forma de consumo
ya que la mayoria de estas frutas presentan nuevos colores, sabores y aromas
por lo suelen ser dificiles al momento de consumir y esto suele traer como

resultado rechazo del consumidor a probarlas.

El Ecuador en los Ultimos afios se ha posicionado entre los 10 primeros
exportadores de jugos de frutas en los Estados Unidos representando el 36%
del mercado, con dos frutas no tradicionales como son la pifia y la maracuya,
este mercado busca principalmente productos naturales que aporten un alto
nivel nutricional y vitaminico (Repositorio. Universidad de Guayaquil, 2011).

El mercado y produccion de frutas exoéticas es relativamente nuevo en el
Ecuador pero los productos que se han desarrollado han abierto puertas para
la insercion de nuevos productos, lo que no solo ayudara al desarrollo
econdémico del Ecuador, sino también para el avance de los pequefios

productores de este tipo de frutas no tradicionales.



PROBLEMA

¢, Como diversificar la utilizaciéon de frutas exéticas en el Ecuador?

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de productos basado en la creacion de esencias

alimenticias artesanales basadas en frutas exoéticas ecuatorianas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Fundamentar tedricamente la creacién de una linea de esencias

alimenticias artesanales basadas en frutas exdéticas ecuatorianas con
base en fuentes de alto rigor académico.

e Analizar el entorno de proveedores de la materia prima a utilizar.

e Realizar la experimentacion para la realizacion de linea de productos
para su posterior validacion a través de un Focus Group y Validacion de
Expertos.

e Determinar los procesos para la creacion de esencias artesanales

alimenticias con frutas exoéticas ecuatorianas.



METODOLOGIA DE INVENTIGACION

Tabla 1 Metodologia de la Investigacion

ETAPA

|.-Fundamentar

teéricamente

Il.-Analizar el
entorno de
proveedores

[ll.-Experimentacion
y Validacion para
la creacion de una

linea de producto

IV .-Creacién de un
manual de

procedimientos

METODO

Analitico-

Sintético

Cuantitativo

Inductivo-

Deductivo

Cualitativo

Analitico-

Sintético

Modelacion

TECNICA

Revision

bibliogréafica

Entrevistas e

investigacion

Experimentacion

Focus Group vy
Validacion de
expertos

Ficha de resumen

RESULTADO

Bases teoricas para

la creacion de linea

de esencias
artesanales

basadas en frutas
exoticas

ecuatorianas

Informe sobre

proveedores

Se procederd a
realizar la
experimentacion con
el producto para que
posteriormente este
sea evaluado por un
grupo de expertos y

un Focus Group.

Manual de
procedimiento para
linea de esencias
artesanales basadas

en frutas exadticas



Fundamentar tedricamente

Para el capitulo | se utilizara el método analitico- sintético que segun Bernal A
(2010) nace de descomponer el objeto de estudio en pequefias partes para que
luego estas puedan ser integradas de manera correcta, en el caso de la
creacion de la linea de esencias alimenticias a base de frutas exdticas
ecuatorianas, primero se debe estudiar el tipo de frutas que se dan nivel
mundial, en Latino américa y por ultimo Ecuador y su estacionalidad, para
luego determinar si seria factible mezclarlas de manera quimica con otros
productos. Tomando informacion bibliografica de libros, revistas, paginas web

de alto rigor académico.

Analizar el entorno de proveedores

En el capitulo 1l se utilizara el método cuantitativo el cual segun Bernal A (2010)
nos dice que se debe analizar el entorno para llegar a una conclusion general,
esto se dara mediante entrevistas a los proveedores de las frutas exaticas, los
quimicos y el envase para determinar la factibilidad y calidad al momento de

crear la linea de esencias alimenticias apegados a lo que dice la ley.

Experimentacién para la creacion de una linea de productos

En el capitulo Il se utilizara el método Inductivo-Deductivo que segun Bernal A
(2010), nos habla de realizar una experimentacion con la materia prima para
asi obtener un informe de viabilidad de la produccion de la linea de esencias en
cuanto a la mezcla de las frutas con los quimicos y asi conocer con certeza las
propiedades organolépticas que estos poseen, las cuales serdn aprobadas a
través de un Focus Group y validacion de expertos, quienes seran duefios de
heladerias y pastelerias ya que son los principales consumidores de esencias
alimenticias. Se observard como reaccionan ante el producto y si aprueban la

linea de esencias alimenticias a base de frutas exoéticas ecuatorianas.



Creaciéon de un manual de procedimientos

Para la creacion del capitulo IV, se utilizard el método analitico- sintético y
modelacion en el cual se analizara todo lo que se ha estudiado a lo largo de los
otros capitulos tomando lo mas importante para crear una ficha resumen donde

se explica la viabilidad del proyecto.

IMPACTOS

SOCIAL

Mediante la creacion de esta linea de esencias alimenticias artesanales
se quiere impulsar a las regiones que producen las frutas exadticas,
dando a conocer los procesos que ellos tienen para el cultivo, ayudando
a que estas y sus pueblos productores sean mas conocidos a nivel
nacional. Ellos unirian fuerzas mediante la asociacion de vecinos y
familia ampliando su produccién lo que puede lograr afianzar el sector
econdmico, vial, sanitario y de procesos.

Logrando alinearse al objetivo nimero tres del Plan Nacional del Buen
Vivir que habla sobre mejorar la calidad de vida de los pobladores
(Foros Ecuador, 2013).

ECONOMICO

Con la creacion de esta linea de esencias alimenticias artesanales lo
gue se busca es reactivar la economia de los pequefios productores de
frutas exoticas en el pais, ya que a mayor produccion ellos podrian
disminuir sus costos. También tiene la finalidad de crear nuevos
productos elaborados como licores, alimentos dulces y salados, etc. Se
los venderia mediante puestos de distribucién ya que son un atractivo
turistico y asi se lograria incrementar sus ventas y sus ingresos,
alineandose de esta forma al Plan Nacional del Buen Vivir al impulsar la

matriz productiva del pais (Foros Ecuador, 2013).



AMBIENTAL

Mediante esta linea de productos lo que se busca es impulsar el cultivo
de frutas exdticas ecuatorianas de una forma organica con el menor
usos de pesticidas, para obtener un producto de calidad lo que se alinea
con los objetivos del Plan Nacional del Buen Vivir que habla sobre
realizar un buen uso de los recursos de la naturaleza (Foros Ecuador,
2013).

NOVEDAD

Con el presente proyecto se busca maximizar y diversificar el mercado de las

esencias alimenticias artesanales con un producto de alta calidad.

La finalidad de este nuevo producto es crear una materia prima de alta calidad
para la obtencion de un buen producto final con frutas exéticas del Ecuador,

resaltando su sabor y dandolas a conocer por las nuevas generaciones.

Alineando este proyecto al Plan Nacional del Buen Vivir, que busca mejorar la
calidad de vida de la poblacion, este proyecto hara énfasis al buen uso de los
recursos de la naturaleza y servird de base para investigaciones posteriores

con una tematica similar. (Foros Ecuador, 2013)



CAPITULO 1

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 ENFOQUE GENERAL

Segun el Codex Alimentario (2016), un aditivo alimenticio es cualquier
sustancia que no se consuma tipicamente como alimento, no se utilice como
ingrediente basico en los productos y cuya adicion a los alimentos se realice
con fines tecnoldgicos, dentro de estos encontramos la suma de propiedades

organolépticas al producto final.

Con base en el Diccionario Océano llustrado (1989), un aditivo alimenticio es
una sustancia carente de valor nutritivo, el cual se afiade en dosis minimas y
sirve para conservar los alimentos o conferirles un aspecto, sabor o

consistencia particular.

Las esencias no nacieron precisamente como aditivos alimenticios tuvieron su
origen cosmeético, en antiguas civilizaciones griegas, persas y egipcias, esto
empezd con el origen del fuego cuando se descubrio que se podia obtener
aroma de resinas quemadas y de madera, luego los persas descubrieron que al
macerar flores en aceite y luego exprimirlas su aroma se quedaba impregnado

por un tiempo largo.

A nivel mundial para realizar esencias alimenticias (aditivo alimentario) se
utilizan la reaccion quimica de descomposicidon que segun la enciclopedia
interactiva de los conocimientos (1991-1992), nace a partir de un compuesto
donde se originan otras sustancias, y es el principio para realizar las esencias

artesanales debido a que se deja macerar las frutas por un tiempo en alcohol.
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Segun Consai (2014) un alimento mientras menos agua posee puede
conservarse por meses e incluso afios por lo que al dejar macerar las frutas en
alcohol y no en agua estos ingredientes van mezclando sus propiedades
haciendo que el sabor del producto final se intensifique. Segun el Manual de
Enologia UDLA (2017) " la fermentacion se produce por la accion metabdlica
de levaduras que transforman los azUcares del fruto en alcohol etilico y gas en

forma de dioxido de carbono CO2" como pasaria en la esencia de frutas.

Por otro lado segun la Enciclopedia Auto didactica Océano (1996), una fruta en
el sentido de la botanica es el fruto del ovario de una planta con semillas

maduras.

En China, se descubrié que para conservar las frutas por mas tiempo se puede
utilizar azucar, ya que al momento de realizar una mermelada o un jarabe el
azucar no permite la oxidacion de las frutas al impedir que estas estén en
contacto con el aire, se debe tomar en cuenta que mientras mas jarabe o
azucar se le pone a la fruta estas se van a conservar mas firmes (Folleto de

investigacion y quimica culinaria UDLA, 2015).

1.2 ENFOQUE INTERMEDIO

Latinoamérica, al estar atravesado en su mayor parte por la cordillera de los
Andes posee diversos tipos de clima esto también influye en su biodiversidad
vegetal ya que al haber selva: en Brasil, Ecuador, zonas desérticas: en Chile,
zonas calientes: en el Caribe de Colombia, Guayana y Venezuela, se pueden
desarrollar diferentes tipos de frutas las cuales Unicamente se producen en

esta parte del mundo por la riqueza de su suelo y su clima.

Segun la Enciclopedia del Mundo Razas y Culturas (1998), en América del Sur
y América Central se cultiva especialmente la vainilla, papaya, tamarindo y
coco, aunque después de la conquista espafiola en el afio de 1942 los

indigenas al rededor del continente popularizaron la produccion de
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melocotones, limones, café, naranja y calabaza algunos de ellos traidos por los

espafioles durante la conquista.

Existen innumerables tipos de frutas en Latinoamérica pero hay un pequefio
grupo de ellas que pertenecen a las frutas exdticas las cuales se encuentran
regadas en diversos paises dentro del continente sin encontrarlas en otra parte

del mundo por ejemplo:

e ZAPOTE.- muchas de sus especies provienen de la familia de los
Sapotaceos, se la vende como fruta tropical con diferentes variedades,
colores y sabores. Esta fruta se la encuentra cominmente en el norte de
Latinoamérica.

e BOROJO.- su nombre proviene de una lengua embero la cual significa
fruta de la cabeza o fruto cabezon, es originario del bosque tropical
hiamedo de Panama y del occidente de Colombia, en su interior posee
un 88% de pulpa.

En América Latina encontramos un gran nimero de empresas las cuales se
encargan de la produccion y distribucibn de esencias alimenticias
especialmente la de vainilla, mentas y de algunas frutas como el coco y la
frutilla, la empresa mas grande y reconocida por este tipo de productos se la

encuentra en Argentina (Laboratorio Basso S.A).

1.3 ENFOQUE ESPECIFICO

De acuerdo con la enciclopedia del Ecuador (2000), existe cierto tipo de
vegetacion las cuales se dan en determinada area geografica estas se las
suele llamar especies endémicas o exoéticas, debido a que estas se adaptan a
vivir en un solo habitat, estas poseen caracteristicas propias debido al
ecosistema del que estan rodeadas. Aqui encontrariamos a las frutas exoticas

ecuatorianas.
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El sector de las frutas exéticas es muy pequefio aunque tiene un alto potencial
de crecimiento y desarrollo en el pais debido a la calidad de las frutas y a la
aceptacion que estas tienen en mercados internacionales segun Pro Ecuador
(2014). Existen muy pocas empresas pequefias y medianas las cuales se
dedican a la produccion este tipo de frutas, también se han desarrollado
organizaciones gremiales de estas empresas las cuales quieren promover el

consumo Y utilizacion de frutas exdticas en diferentes productos.

La ventaja competitiva que tiene el Ecuador comparado con otras frutas de
América Latina y el resto del mundo es el microclima ideal para la producciéon
debido a que nuestro pais se encuentra en el centro del mundo, ademas de la
luminosidad que le aporta a la fruta altos grados brix, lo que determina la

cantidad de sacarosa que tiene el producto final.

Segun un articulo de la Flacso-Mipro (2011), el sector de la agroindustria en el
Ecuador ha crecido en los ultimos afios, aqui se encuentra la elaboracion de
jugos, conservas y aditivos a base de fruta, los cuales en el Ecuador se estan

desarrollando como materias primas agricolas.
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CAPITULO 2

2.1 ANALISIS DEL ENTORNO

Econdmico

El cambio climético que se esta produciendo en el Ecuador, afectando a
los cultivos segun el MAGAP (2016) ya que gracias a las lluvias e
inundaciones fuertes al rededor del pais en la costa se han registrado
111 hectareas pérdidas y 752 hectareas de frutas parcialmente dafiadas
lo que afectd a mas de 51 familias productoras de frutas a lo largo de

esta region.

Social

Segun el MAGAP (2009) el Ecuador se encuentra hospedando a 56
especies diferentes de moscas de la fruta las cuales 36 especies
pertenecen al género Anastrepha que son especies toxicas para las
plantas, vegetales y frutas. La cual representa a uno de los principales
problemas fitosanitarios del este sector, causando altas pérdidas en el
cultivo ya que estas moscas destruyen la pulpa de la fruta y a su vez
facilitan el ataque de otros microorganismos patdégenos los cuales
provocan la disminucion en la produccion de dicho producto. Por lo que
se cred el "Programa Nacional de Moscas de la Fruta" el cual intenta

prevenir tantas pérdidas dentro del sector.
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Politico

Segun el Codex Alimentario la Unica forma justificable de utilizar un aditivo
alimenticio es si este presenta algun beneficio para el producto final sin
presentar un riesgo para el posible consumidor del producto, existen 3

alternativas para usar estos aditivos alimentarios los cuales son:

e Conservar la calidad nutricional del producto

e Proporcionar un ingrediente especial para un grupo de consumidores
con otro tipo de necesidades como diabéticos, celiacos, etc.

e Mejorar las propiedades organolépticas de un determinado producto,
Su conservacion y estabilidad sin que esta alteré la naturaleza del

producto.

2.2 ANALISIS DEL MERCADO

El tipo de esencias a realizarse es hidrosoluble lo que quiere decir que es
soluble en agua debido a que al contener una gran cantidad de azUcar esta se
va a disolver mejor manera en agua en especial si esta es agua caliente,
debido a que tiene fuerzas intermoleculares equivalentes. También se la
considera asi debido a que para este tipo de esencias debemos partir de un

caramelo.

Para realizar la extraccidon de las propiedades organolépticas de las frutas para
la creacion de la esencia, estas deben macerarse un minimo de 15 dias en

alcohol potable.

Para realizar la eleccién de las frutas se realiz6 una encuesta tomando en

cuenta los siguientes datos:
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2'590.567 poblacion

Poblacion que se dedica a alojamiento y servicio de comida es del 5,9 %
segun datos del INEC (2016)

129.528 poblacion econdmicamente activa que se dedica al area

Nivel de confianza de los datos es del 2.58 que equivale al 99 %
Margen de error 20%

Total de poblacion que usa esencias 0,5

Porcentaje de la poblacion no usa esencias 0,5

Total de encuestas a realizarse 42 ( muestra)

La encuesta fue realizada a un total de 62 personas (modelo de encuesta

anexo 1) donde se obtuvieron los siguientes resultados para la eleccién de los

sabores para la linea de esencias artesanales alimenticias:

2.3 RESULTADOS

La encuesta se realiz6 a un total de 67 personas a través de sus correos
electrénicos, tomando en cuenta 4 rangos de edad que representan a la
poblacién econdmicamente activa, también se tomo en cuenta al publico

gue ya esta en edad de conocer y utilizar esencias alimenticias.

Edad

® 17-25
® 2535
35-40
@ 40 en adelanta

FIGURAS 1 (Resultado Encuesta)

La encuesta fue dividida por género para conocer el tipo de mercado al
que va dirigido nuestro producto, para al momento de realizar etiquetado
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y embotellado utilizar colores, formas, etc. de preferencia del publico que
consume mas el producto.

Género (67 respuestas)

@ Masculino
@ Femenino

FIGURAS 2 (Resultado Encuesta)

e Se determiné el porcentaje de la poblacion encuestada que ha utilizado
un producto parecido al que se desea realizar para poder determinar la

acogida que tendra nuestro producto.

¢Usted ha utilizado alguna esencia alimenticia para panaderia y

pasteleria?

(67 respuestas)

®si
@ no

FIGURAS 3 (Resultado Encuesta)

e La encuesta mostré el tipo de productos y la calidad que tienen las
esencias alimenticias de otras marcas, que se encuentran en el

mercado, el cual dio un resultado favorable debido a que las otras
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esencias poseen buenas propiedades organolépticas las cuales se

transmiten al producto final.

¢ Considera usted qué estas esencias aportan suficientes propiedades

organolépticas a sus productos?

(67 respuestas)

® si
@® no

FIGURAS 4 (Resultado Encuesta)

e A través de la encuesta se determind la factibilidad de usar frutas
exoticas ecuatorianas, dando a conocer si el publico sabe de este tipo

de frutas o también deben ingresar al mercado.

¢, Conoce usted las frutas exdticas ecuatorianas?

@ si
@® no

FIGURAS 5 (Resultado Encuesta)

e Se determino la acojida que tendria el producto al desarrollarse en el
mercado.
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¢Le gustaria que se desarrolle un nuevo producto basado en este tipo

de frutas?

® si
@® no

FIGURAS 6 (Resultado Encuesta)

e La encuesta mostro que las frutas exoéticas ecuatorianas las cuales son
mas apetecidas por el publico y les gustaria encontrar en un nuevo

producto son: al mango, tomate de arbol, pitahaya y fruta de la pasion:

¢, Cudl de estas frutas le gustaria que se utilice para la creacién de este

nuevo producto?

56 (83 6 %)
54 (80,6 %)

Mango

Frutadelap
Pitahaya

Capull 16 {239 %)
Borojo
Tomate de a 52(77,6 %)
Uvilia
Naranjilla 11(16.4 %)
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

FIGURAS 7 (Resultado Encuesta)
2.4 ANALISIS DE PROVEEDORES
Se realizé un analisis de proveedores de toda la materia prima tomando en

cuenta la fiabilidad, disponibilidad, calidad y precio del producto, otro aspecto

importante el cual fue evaluado es la trayectoria de la empresa y de donde
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proviene el producto por lo que se eligié algunas fundaciones y asociaciones de

la materia prima a utilizar:

Mango Ecuador Foundation.- es una institucién privada sin fines de lucro
la cual se encarga de recopilar la informacién de ciertos productores de
mango los cuales reciben capacitaciones sobre calidad en el producto
para asi poder exportar el mango y también importar dentro del
pais. Con este programa han logrado salvar a mas de 6500 hectareas
de la mosca de la fruta a través de trampas Jackson y Mcphail. El
mango se cultiva principalmente en la provincia del Guayas pero al
rededor del pais se encuentran mas de 50 fincas productoras de mango
y mas del 63% se dedica a la exportacion de mango y el otro porcentaje
se dedica a la distribucion local y en la zona andina. (Mango Ecuador
Foundation, 2017).

Tabla 2 Proveedor Mango

Fiabilidad CALIDAD  Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR del producto del producto
Alta Alta Si 0.85 c/u
Mango
Ecuador
Foundation

Asociacion de productores y comercializadores de Pitahaya en
Ecuador.- la produccién mas grande de Pitahaya se encuentra en la
provincia de Pichincha donde sus zonas productoras son: Nanegalito,
Nanegal, Nono, Los Bancos, Pedro Vicente Maldonado y Puerto Quito.
Donde las Mas grandes cosechas se realizan en Enero- Febrero y en
Noviembre- Diciembre una tercera cosecha pero no tan grande se
realiza de Junio- Agosto. Esta fruta es altamente cotizada a nivel
nacional e internacional por lo que esta asociacién se encarga de unir a

pequefios productores para exportar la fruta en pulpa, cajas y al granel a
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nivel nacional e internacional. La Pitahaya tiene un uso medicinal la cual
principalmente mejora el funcionamiento intestinal, ya que la fruta
contiene una sustancia llamada captina la cual aparté ayuda a tonificar

corazon y calmar los nervios. (Universidad Andina Simén Bolivar, 2014).

Tabla 3 Proveedor Pitahaya

Fiabilidad CALIDAD Disponibilidad PRECIO

Asociacion de

PROVEEDOR
del del producto
producto
Alta Alta Si 0.75 clu

productores y

comercializadores

de Pitahaya en

Ecuador

Mercado de Santa Clara.-la fruta de la pasion se cultiva en la costa del
Ecuador especialmente en las provincias de Guayas, Esmeraldas, Los
Rios y Manabi, donde se han formado 5 asociaciones gremiales
medianas las cuales se dedican a la exportacion vy distribucion local de
esta fruta, al extranjero solo se vendé la pulpa de la fruta de la pasion la
cual es altamente cotizada en Estados Unidos y en Europa. Segun el
MAGAP (2012) anualmente se cultivan 4286 hectareas de esta fruta con
un resultado de 11 toneladas por hectarea de esta fruta. La maracuya
solo se debe cultivar cuando esta maduré lo que quiere decir cuando el
fruto ha caido del arbol. En el transcurso de 3 afios el arbol de
maracuya arroja semanalmente sus frutos luego de esto el arbol debe
volver a sembrarse, la mejor fecha donde las propiedades

organolépticas de la maracuya empiezan en el mes de Julio.



21

Tabla 4 Proveedor Fruta de la pasion

Fiabilidad CALIDAD  Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR
del producto del producto
Mercado de .
Alta Alta Si 0.25 clu
Santa Clara

e Mercado de Santa Clara.-las zonas de produccion mas grande del
tomate de arbol en el pais se encuentra en el Azuay, Imbabura,
Tungurahua y Pichincha. En el Ecuador esta fruta se siembra durante
todo el afio en una altitud de 1500 a 2000 metros sobre el nivel del mar,
el tomate de arbol es una fruta muy resistente a plagas y a los cambios
climaticos, en el pais existen 5 empresas gremiales medianas que se
encargan de la distribucibn en el pais y la exportacibn de esta
fruta. Dentro de nuestro pais no se ha dado distincion a los tipos de
tomate de arbol aunque sus 8 tipos se los puede encontrar en el
mercado al igual que sus 10 variedades silvestres, el mas comudn es los
puntos de color rojo con un aroma intenso aunque un sabor un poco

suave.

Tabla 5 Proveedor Tomate de arbol

Fiabilidad CALIDAD Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR
del producto del producto

Mercado de )
Alta Alta Si 0.20 clu

Santa Clara
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e La casa del quimico.- la Cumarina es una sustancia natural proveniente
del apio, haba tonka, la lavanda, etc. La cual es usada en la perfumeria
y esencias debido a que es aromatica. Se descubrié en los ultimos afios
gue la Cumarina en grandes porciones puede causar problemas en el

higado por lo que se debe usar en pequefias cantidades.

Tabla 6 Proveedor Cumarina

Fiabilidad CALIDAD  Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR
del producto del producto
La casa del .
Alta Alta Si $28 por 1000
Quimico

gr

e Azucarera Valdés.- fue fundado por Rafael Cervantes en el afio de 1884
en la ciudad del Milagro, desde ahi se han convertido en una empresa
lider en el mercado del Ecuador. Por otro lado El azicar o mas conocido
como sacarosa se encuentra en todas las plantas aunque en algunas en
cantidades considerables como la remolacha, la cafa, etc. Al superar los
150'C se puede convertir en caramelo, cambiando su color debido a la
reaccion de Maillard, existen alimentos los cuales superan el 80% del

azucar en su composicion. (Azucarera Valdés, 2017).

Tabla 7 Proveedor AzUcar

Fiabilidad CALIDAD  Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR
del producto del producto

Azucarera
Valdés

Alta Alta Si $4.38 por 5
Kl
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e La casa del Quimico.- El alcohol potable también conocido como etanol,
es incoloro de olor muy parecido al alcohol natural, se usa como
disolvente en varias preparaciones tanto alimenticias como cosméticas.

(Eyrsa)
Tabla 8 Proveedor Alcohol Potable

Fiabilidad CALIDAD  Disponibilidad PRECIO

PROVEEDOR
del producto del producto
$22 por
La Casa del .
Alta Alta Si 1000 ml
Quimico

e Fabrica de plasticos Rhenania.- Segun el art. 92 de regulacion, control y
vigilancia sanitaria del Ministerio de Salud Publica del Ecuador los
envase que contengan materias primas o productos procesados no
deben desprender ningun material para que no alteren el producto final
por lo que se buscd un recipiente plastico que soporte los cambios
climaticos y sea de facil almacenamiento sin que el producto sufra

alguna alteracion.

Tabla 9 Proveedor de envases
PROVEEDOR Fiabilidad CALIDAD Disponibilidad PRECIO

del producto del producto
$0.12 el
Fabrica de )
Alta Alta Si envase de
lasticos
P 100m|
Rhenania

Los proveedores que se eligieron dentro de este capitulo pertenecen al

mercado local ayudando al desarrollo de la economia del pais; adicionalmente
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el mercado objetivo el cual se va a captar con este producto es inicialmente la
ciudad de Quito (Norte, Sur, Centro).

Con la produccion de esta linea de esencias se busca mejorar la calidad de los
alimentos procesados empezando con tener materias primas con altas
propiedades organolépticas , y de cierta manera poder tener variedad de
articulos, también se quiere obtener un producto el cual nos permita tener las

diferentes cualidades de las frutas exoéticas todo el afio.
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CAPITULO 3
GENERACION DEL PRODUCTO
3.1CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

El producto es un aditivo alimenticio el cual posee en su composicién frutas
naturales, por lo cual aporta un aroma delicado pero penetrante al producto
final. La esencia alimenticia puede ser utilizada en panificacion, pasteleria,

heladeria tanto industrial como artesanal.

Con una baja dosificacion de la esencia como materia prima se aporta al

producto final altas propiedades organolépticas.

DETERMINACION DEL CONCEPTO
3.2 VALOR AGREGADO

Promover el uso de frutas exdéticas ecuatorianas como materia prima para la
creacion de nuevos productos.

3.3VENTAJA COMPETITIVA

Es un producto artesanal que se hace en el Ecuador, el cual se distribuird en el
mercado a un precio menor al que tiene la competencia, la ventaja principal de
este producto es la utilizacion de menor cantidad del producto obteniendo

mejores propiedades organolépticas en el producto final.
3.4 NOVEDAD

La novedad de la linea de esencias es la utilizacion de frutas exoticas
ecuatorianas, 2 de ellas la pitahaya y tomate de arbol que aun no se
encuentran en el mercado, y la mejora de la esencia de maracuya y mango que

ya estan disponibles.

3.5 DETERMINACION DE LA IDEA
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Se creara la linea de esencias alimenticias ecuatorianas con el fin de instaurar
un aditivo alimenticio de calidad tanto en sabor y aroma, que lo transmita

también a los productos finales.

3.6 TECNICAS Y TECNOLOGIAS

e Cocina Industria de 4 quemadores

e Ollas para 1.5 Lt (de preferencia térmicas de presion que lleguen mas
rapido y mantengan la temperatura).

e Envases de galon plasticos para mantener y mezclar el producto de 2Lt

e Cucharas de palo

e Cernidor con capacidad para 2Lt

e TermoOmetro

e Embudos para 1.5 Lt

e Envases plasticos para el envasado del producto de 100m|
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FIGURAS 8 (Diagrama de Procesos)
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RECETA EN PORCENTAJE DE LA LINEA DE ESENCIAS ALIMENTICIAS

Tabla 10 Receta en porcentaje

Ingredientes Porcentaje %

Agua
Azucar
Fruta
Cumarina
Alcohol potable

TOTAL

RECETAS ESTANDAR

14

78

0.005

100
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Para realizar las esencias artesanales se utilizaron las siguientes recetas

(esencia mango 1, esencia fruta de la pasion 1, esencia pitahaya 1 y esencia
de tomate de arbol 1) tomando en cuenta los porcentajes de cada ingredientes

(tabla 1), y el tipo de fruta que se va a utilizar ya que las propiedades

organolépticas tanto como la estructura fisica (cascara, semilla) son diferentes.



Tabla 11 Receta esencia artesanal

FACULTAD DE
GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y
BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de mango
GENERO Esencia artesanal
PORCIOI)IES / PESO
*PORCION 100 ml
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHADE
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
1.26 Lt Agua $0.02 50.02
14.28 Kg Azicar $0.07 54.38
1 U Mango $0.85 5085
4761 kg Cumarina $0.01 528
0.54 It Alcohol potable 50.13 $22
VALOR TOTAL 51.08
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO




Tabla 12 Receta esencia artesanal

FACULTAD DE
GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de Fruta de la pasion
GENERO Esencia artesanal
PORCIONES / PESO
*PORCION 100 mi
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHA DE )
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
126 Lt Agua $0.02 $0.02
1428 Kg Aztcar $0.07 54.38
1 U Fruta de la pasion $0.25 50.25
47.61 kg Cumarina $0.01 528
0.54 it Alcohol potable $0.13 $22
VALOR TOTAL 50.48
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO




Tabla 13 Receta esencia artesanal

FACULTAD DE
GASTRONOMIA
ALUMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de tomate de arbol
GENERO Esencia artesanal
PORCIO[\IES | PESO
*PORCION 100 ml
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHA DE )
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | ToTAL
1.26 it Agua 5002 50.02
14.28 Ke Azlicar §0.07 $4.38
| U Tomate de arbol §0.20 5020
4761 ke Cumarina 50.01 528
0.54 It Alcohol potable 50.13 §22
VALOR TOTAL 50.43
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO




Tabla 14 Receta Esencia Artesanal

FACULTAD DE
GASTRONOMIA

AUMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de pitahaya
GENERO Esencia artesanal
PORCIONES | PESO
*PORCION 100 ml
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHADE
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
DCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARID | TOTAL
126 t Agua 5002 | $0.02
14.28 Kg Azlcar §0.07 54.38
1 U Pitahaya 50.75 5075
47.61 ke Cumarina §0.01 528
0.54 it Alcohol potable 50.13 522
VALOR TOTAL 50.98
FOTOGRAFIA | PROCEDIMIENTO

32
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PROCEDIMIENTO

Para realizar las esencias alimenticias se realizé el siguiente procedimiento el

cual varia segun el tipo de fruta a utilizar:

FIGURAS 9 (Experimentacion)

FIGURAS 10 (Experimentacién)
Esencia de mango

Para la realizacion de la esencia artesanal se picé 1U de mango con
cascara sin tomar en cuenta la semilla lo que equivale a 100 gr y se lo
mezcldé con 0.54 It de alcohol potable y se lo puso a macerar en un
frasco por 15 dias.

Aparte se mezclo 1.26 It de agua con 14.28 gr de azlcar y lo llevamos al
fuego hasta 150°C, es decir hasta punto de caramelo, esta mezcla se

dejo6 enfriar por 1 dia dando como resultado la melaza.

Se licuo y tamizo la fruta para evitar que quede algun resto de semilla o

cascara y se lo mezclé con Cumarina, luego esta mezcla se vuelve a
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licuar y tamizar, luego esta preparacién se bate con la melaza y se la

deja reposar por 24 horas antes del consumo y envasado.

-

FIGURAS 11 (Experimentacion)
Esencia de fruta de la pasion

Para la realizacion de la esencia artesanal se abrié un maracuya y se
utilizé la semillas y se raspo parte del mesocarpio de la fruta que es
donde se encuentra el sabor y eso se lo mezclé con 0.54 It de alcohol

potable y se lo dejé macerar por 15 dias.

Aparte se mezclo 1.26 It de agua con 14.28 gr de azlcar y lo llevamos al
fuego hasta 150°C, es decir hasta punto de caramelo, esta mezcla se

dej6 enfriar por 1 dia dando como resultado la melaza.

Se licué y tamizo la fruta para evitar que quede algun resto de semilla o
cascara y se lo mezclé con Cumarina, luego esta mezcla se vuelve a
licuar y tamizar, luego esta preparacion se bate con la melaza y se la

deja reposar por 24 horas antes del consumo y envasado.
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FIGURAS 12 (Experimentacion)
Esencia de Tomate de arbol

Para la realizacion de la esencia artesanal se tomd en cuenta que la
cascara de esta fruta posee un sabor amargo por lo que esta ha se le
saco la piel y se parti6 en trozos incluyendo las semillas lo que se
mezcl6 con 0.54 It de alcohol potable y se lo dejo macerar por 15 dias.

Aparte se mezclo 1.26 It de agua con 14.28 gr de azlcar y lo llevamos al
fuego hasta 150°C, es decir hasta punto de caramelo, esta mezcla se

dejo6 enfriar por 1 dia dando como resultado la melaza.

Se licuo y tamizé la fruta para evitar que quede algun resto de semilla o
cascara y se lo mezclo con Cumarina, luego esta mezcla se vuelve a
licuar y tamizar, luego esta preparacién se bate con la melaza y se la

deja reposar por 24 horas antes del consumo y envasado.
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FIGURAS 13 (Experimentacién)
Esencia de Pitahaya

Para la realizacion de la esencia artesanal se quitdé los bordes de esta
fruta y la cascara, se la partié en pedazos hasta completar los 80 gr y los
20 gr restantes se pico de la cascara para que esta aporte aroma, esto

se mezcl6 con 541t de alcohol potable y se lo dejé macerar por 15 dias.

Aparte se mezcl6 1.26 It de agua con 14.28 gr de azucar y lo llevamos al
fuego hasta 150°C, es decir hasta punto de caramelo, esta mezcla se
dej6 enfriar por 1 dia dando como resultado la melaza.

Se licu6 y tamizé la fruta para evitar que quede algun resto de semilla o
cascara y se lo mezclé con Cumarina, luego esta mezcla se vuelve a
licuar y tamizar, luego esta preparacion se bate con la melaza y se la

deja reposar por 24 horas antes del consumo y envasado.
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FIGURAS 14 (Experimentacion)

3.7 VALIDACION DE EXPERTOS

Para la validacion de expertos se realiz6 una cata de cada una de las
esencias y de un producto alimenticio terminado con sabor neutral
(galletas) las que fueron saborizadas con cada una de las esencias
alimenticias, las cuales fueron calificados por un grupo de expertos,
aguellos que en su trabajo diario tienen contacto con otro tipo de
esencias alimenticias, frutas exéticas, productos quimicos entre otros,
por lo que tienen la capacidad de reconocer y evaluar las propiedades
organolépticas de cada uno de las esencias teniendo como base una
hoja de evaluacién (anexo 2), dentro de la cual ellos también pudieron

realizar sus aportes para la mejora de las esencias alimenticias.
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EXPERTOS

Este grupo esta Conformado por 5 profesionales, los cuales calificaron y dieron
una corta evaluacion sobre las esencias alimenticias con frutas exoéticas
ecuatorianas, ellos son parte del mercado y trabajan directamente con
quimicos, frutas y otro tipo de esencias por lo que estan familiarizados con el

producto Final y conocen sus propiedades organolépticas:
e Jorge Erazo (Ingeniero Quimico) (Anexo 3)
DATOS DEL EXPERTO:
v' Colegio Don Bosco Quito (Bachillerato General)
v Universidad Central del Ecuador (Ingeniero Quimico)

v' Gerente General de Eucalipto (Productos de sanitacion y

limpieza)
e Karla Becerra (Pastry Chef) (Anexo 4)
DATOS DEL EXPERTO
v" Colegio Nacional Tulcan (Bachillerato General)
v Culinary Art School (Pastry Chef)
v Duefia de KaBe Pasteleria Tematica
e Luis Abad (Ingeniero Quimico) (Anexo 5)
DATOS DEL EXPERTO
v Colegio Intisana (Bachillerato General )
v Universidad Central del Ecuador (Ingeniero Quimico)

v' Gerente de Control y Calidad del Producto en Soriagua
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e Sandra Coka (Ingeniera Quimica) (Anexo 6)
DATOS DEL EXPERTO
v" Unidad Educativa San Francisco de Sales (Quimico-Bi6logo)
v Universidad San Francisco de Quito (Ingenieria Quimica)
v" Consultora Particular
¢ Vanessa Castillo (Ingeniera en Alimentos) (Anexo 7)
DATOS DEL EXPERTO
v Colegio Cardenal Spellman Quito (Bachillerato en Ciencias)
v Universidad de las Américas (Ingenieria en Alimentos)
v" PepsiCo Alimentos Ecuador

Con la informacion provista por los 5 expertos se pudo llegar a las

siguientes conclusiones:

e La esencia alimenticia con mejores propiedades organolépticas
segun el criterio de los expertos fue la de Mango con los siguientes

resultados:

Tabla 15 Validacion Esencia de Mango

Promedio Sabor Promedio Aroma Promedio Color Promedio
Textura
9,2 9,2 9,4 9,4

e Seguida por la esencia de Fruta de la pasion con los siguientes

resultados:
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Tabla 16 Validacion Esencia de Fruta de la pasion

Promedio Sabor Promedio Aroma Promedio Color Promedio
Textura
9,2 9,2 8,6 9,6

e La esencia que ocupo el tercer lugar fue la de pitahaya con los

siguientes resultados:

Tabla 17 Validacion esencia de Pitahaya

Promedio Sabor Promedio Aroma Promedio Color Promedio
Textura
7,8 8,6 7,6 9.4

e La esencia que se encontro en el dltimo lugar fue la de tomate de
arbol con los siguientes resultados:

Tabla 18 Validacion esencia de Tomate de arbol

Promedio Sabor Promedio Aroma Promedio Color Promedio

Textura

8,4 8,6 9,2 9,4
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ESENCIAS ALIMENTICIAS

= MANGO = FRUTA DE LA PASION PITAHAYA = TOMATE DE ARBOL

FIGURAS 15 (Resultados validacion de expertos)

A través del gréfico se puede determinar la aceptacion que tuvo cada una de
las esencias por los expertos y cuales deben realizarse algun cambio en
cualquiera de sus propiedades organolépticas antes de ser usada en un

producto final.

3.8 FOCUS GROUP

Para realizar el Focus Group se realizo una cata de cada una de las esencias
y de un producto terminado con sabor neutral (galletas) las cuales fueron
saborizadas con los distintos tipos de esencias, Yy fueron evaluadas por 10
alumnos de gastronomia de la materia de principios alimenticios, los cuales
estan en capacidad de evaluar las distintas propiedades organolépticas del

producto y poner sus resultados en una hoja de evaluacion (Anexo 18).
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FIGURAS 16 (Focus Group)

Donde obtuvimos los siguientes resultados (Anexo 8- Anexo 17 hojas de
resultados estudiantes):

Esencia de Mango

Al tabular los resultados de la esencia de mango se concluyé que el producto
es muy bueno y aceptado por los alumnos, el color de la esencia fue el Unico
qgue obtuvo la categoria de bueno, lo que se puede mejorar: dejando macerar

mayor cantidad de fruta por un tiempo mas largo o usando un colorante

comestible para cambiar el color de la esencia.

Tabla 19 Focus Group Esencia de Mango

Presentacién Armonia Color Sabor Textura

Muy bueno Muy bueno Bueno Muy bueno Muy bueno
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Esencia de Fruta de la Pasion

Después de tabular toda la informacion se llegdé a la conclusién de que la
esencia de Maracuya es muy buena, su resultado mas bajo fue en el color el
cual al igual que en la esencia de mango se lo puede mejorar con mas tiempo
de maceracion o un colorante comestible tomando en cuenta que la fruta de la

pasion tiene un color menos intenso que el del Mango.

Tabla 20 Focus Group esencia fruta de la pasion

Presentacién Armonia Color Sabor Textura

Muy Bueno Muy Bueno Bueno Muy Bueno Muy Bueno

Esencia de Pitahaya

Al tabular los datos de la esencia de Pitahaya se llego a la conclusion de que la
armonia y el sabor son buenos mientras que las otras caracteristicas estan
entre muy bueno y excelente, esto puede ser resultado de que la pitahaya en si
como fruta tiene un sabor muy suave casi neutro y al dejar macerarla se obtuvo
un sabor dulce pero no tan fuerte como las otras frutas por lo que tal vez el

alcohol aun tiene un sabor predominante dentro de la esencia.

Tabla 21 Focus Group Esencia Pitahaya

Presentacion Armonia Color Sabor Textura

Muy Bueno Bueno Excelente Bueno Muy Bueno
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Esencia de Tomate de Arbol

Al tabular los datos de la esencia de Tomate de arbol encontramos que esta
fue la favorita que dentro del Focus Group, ya que al macerarse esta fruta dejo
un color intenso para el producto final y la textura de la fruta en si ayudo a la

textura del producto final.

Tabla 22 Focus Group esencia de Tomate de arbol

Presentacidén Armonia Color Sabor Textura

Muy Bueno Muy Bueno Excelente Muy Bueno Excelente

ESENCIAS ALIMENTICIAS

= Tomate de Arbol = Fruta de la Pasién Mango = Pitahaya

//////

FIGURAS 17 (Resultado Focus Group)

\\\\\%

Dentro del Focus Group se determiné cual fue la aceptacion que tuvieron cada
una de las esencias y se llegé a la conclusién de cuales fueron las esencias

favoritas por los estudiantes.
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CONCLUSION

Se puede concluir que el tiempo de maceracion dentro de las esencias es muy
importante debido a que en este proceso es cuando el producto adquiere sus

propiedades organolépticas finales.

Durante la validacién con nuestros 5 expertos se lleg6 a la conclusién de que el

producto es idoneo para la pasteleria, panaderia y heladeria.

Como ultima conclusién se obtuvo que las 4 esencias fueron aceptadas por el
publico al que estas van dirigidas obteniendo resultados entre buenos y muy

buenos entre cada una de ellas.
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CAPITULO 4

MANUAL DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO

4.1 OBJETIVOS

Crear un manual de esencias artesanales alimenticias basadas en
frutas  exoéticas ecuatorianas, tomando en cuenta las
recomendaciones y conclusiones del Focus Group y Validacion de
expertos

Determinar la materia prima a utilizar y la experimentacién para la
creacion de la linea de esencias artesanales

Estandarizar los procesos para la creacion de esencias alimenticias

artesanales con frutas exoéticas ecuatorianas

4.2 APLICACIONES

Este producto se realizd con la finalidad de ser utilizado principalmente en

panaderia, pasteleria, galleteria, heladeria ya sea de una forma industrial o

casera.

4.3 MARCO JURIDICO- NORMAS DE OPERACION

Segun el ARSAC (2017) existe ciertas normativas para que las esencias y

aditivos alimenticios puedan contar con un permiso sanitario y de distribucién

dentro de nuestro pais como:

e Se debe realizar un diagrama de flujo donde se explique detalladamente

procesos y temperaturas a la cual va a ser sometido el producto.
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La formula de la esencia o aditivo alimenticio la cual utilice productos
quimicos debe constar con la firma de un ingeniero en alimentos el cual
certifiqgue el balance y composicion de la formula.

La Cumarina al ser un producto utilizado en alimentos a su vez también
con fines medicinales se lo debe utilizar maximo en un 3% dentro de la
formula, 0 a su vez ser remplazada por otro producto que cumpla las
mismas caracteristicas como el jengibre que en el caso de las esencias
cumple la misma funcion.

Para verificar duracion y composicion del producto antes de ser
aprobado se realiza una prueba de laboratorio del mismo, con estos
datos se puede proseguir a realizar el etiquetado del mismo.

Los envases que contengan los productos finales deben soportar
cambios climéaticos y no desprender ningun tipo de material que altere la
composicion del producto.

4.4 PROCEDIMIENTO

Picar la fruta en trozos de 2cm dependiendo la fruta se utiliza la
cascara y semilla de esta.

Mezclar la fruta con el alcohol potable en cantidades iguales y se los
deja reposar por lo menos por 15 dias en un envase hermético a
temperatura ambiente evitando el sol, ya que este puede marchitar la
fruta y alterar el producto final.

Mezclar el azucar con el agua hasta formar un caramelo a los 150°C,
cuando la mezcla se enfrié agregar la Cumarina.

Licuar el alcohol potable con la fruta y tamizar para que no haya
grumos ni trozos de fruta en el producto final.

Combinar la Mezcla del alcohol potable con el caramelo y dejar
reposar la preparacion por 24 horas antes de ser envasado y
utilizado.
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FIGURAS 18 (Procedimiento)
4.5 FORMATOS

Los envases que se eligieron son de 100 ml cada uno con una tapa en forma
de gotero lo que facilita la extraccion del producto en pequefias cantidades,
cumpliendo también el articulo 92 del Ministerio de Salud Publica, que explica
gue se debe utilizar envases que soporten cualquier tipo de clima y no
desprenden ningun material al producto final

FIGURAS 19 (Envases)

La etiqueta fue disefiada de tal forma que cumpla todas las caracteristicas de
la Normas del INEN que habla sobre etiquetado nutricional, por el tipo de
producto no es necesario que este lleve semaforo nutricional pero a su vez este
debe llevar siempre el nUmero de lote y el cédigo del registro sanitario.
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UN PRODUCTO DE CALIDAD

FABRICADO EN:
Quito - Ecuader

FIGURAS 20 (Etiqueta)

KNFORMACION NUTRICIONAN

Tamario por porcion: 1
cucharadita (5gr)
Porciones por envase: 20

porciones
Cantidad por porcién
Calorias: 20
% Valor Diario
Total de grasas 0 g 0%
Total de carbohidratos 5g 2%
Sodio Og 0%

Azucares 3g

Qoteinas Og /

FIGURAS 21 (Informacién Nutricional)

4.6 DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS DE MATERIA PRIMA E
INSUMOS

e Agua.- Es una sustancia la cual esta formada molecularmente por
dos atomos de hidrégeno y una de oxigeno, puede ser transformada
a 3 diferentes estados (solido/gaseoso), aunque el mas comun es el
liquido.

e Azlcar.- Es un producto derivado de la cafia de azucar refinada el
cual fue descubierto en Polinesia antes del 510 A.C, el que es
utilizado para realzar y saborizar algunos alimentos.

e Cumarina.- Es un producto derivado del acido cumarico, el cual se
obtienen de varias plantas angiospermas. Es utilizada con fines

farmacoldgicos y bioquimicos.
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Alcohol Potable.- Es un liquido incoloro de aroma caracteristico y
muy fuerte el cual es inflamable y potable, se lo utiliza principalmente
para disolver preparaciones.

Mango.- Es conocido como el "Rey de las frutas tropicales”, es de
facil consumo y digestién, posee varios nutrientes y su sabor suele
ser dulce, gracias a su pulpa se puede saber la madurez en la que se
encuentra la fruta.

Fruta de la pasion.- Proviene de la especie de Passiflora Edullis que
es la especie mas producida y consumida de las Passifloras a nivel
mundial, posee un aroma fuerte y un sabor caracteristico que mezcla
lo dulce y lo acido.

Pitahaya.-es también conocida como futa dragon, proviene de la
familia de cactaceas, es muy famosa debido a su alto valor
nutricional y sus propiedades digestivas por lo que es recomendada
dentro de muchas dietas.

Tomate de Arbol.- o también conocido como Tamarillo es una fuente
de vitamina, hierro y potasio. Se lo suele consumir principalmente
como fruta fresca o en pulpa para la realizacién de jugos, batidos y

algunos postres.



4.7 DIAGRAMA DE FLUJO

2c. Maceracion de — l 1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA l
las frutas y alcohol

ALCOHOL POTABLE

AGUA CUMARINA
AZUCAR

( ® G
2a. DOSIFICACION 'l 2b. DOSIFICACION l
s :
3a. COCION 3b. MEZCLA 1
(150°C)
1 4a. OBTENCION
MELAZA

fe S5a. ENFRIAMIENTO
{30 °C)/ 24 horas
6. MEZCLA2Y
REPOSO (24 horas)

4

7. ENVASADO

potable (15 dias)

FIGURAS 22 (Diagrama de procesos)
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4.8 COSTOS DE LA RECETA ESTANDAR

Tabla 23 Costo Receta

FACULTAD DE
GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y
BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de mango
GENERO Esencia artesanal
PORCIONES / PESO
*PORCION 100 ml
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHADE
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
126 Lt Agua $0.02 $0.02
1428 Keg Azlicar $0.07 $4.38
1 U Mango $0.85 50.85
47.61 ke Cumarina $0.01 528
0.54 It Alcohol potable $0.13 §22
VALOR TOTAL 51.08
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO




Tabla 24 Costo Receta

FACULTAD DE
(/77 GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de Fruta de la pasion
GENERO Esencia artesanal
PORCIO[\IES / PESO
*PORCION 100 mi
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHADE
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
1.26 Lt Agua $0.02 50.02
14 28 Kg Azlcar $0.07 5438
1 U Fruta de Ia pasion $0.25 50.25
47.61 kg Cumarina $0.01 528
0.54 It Alcohol potable $0.13 S22
VALOR TOTAL 5048
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
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Tabla 25 Costo Receta

FACULTAD DE
GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de pitahaya
GENERO Esencia artesanal
PORCIOI’\IES / PESO
*PORCION 100 mi
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHA DE )
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
1.26 Lt Agua $0.02 50.02
14.28 Keg Azlcar $0.07 5438
1 U Pitahaya $0.75 $0.75
4761 ke Cumarina $0.01 $28
054 It Alcohol potable 50.13 522
VALOR TOTAL 50.98
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
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Tabla 26 Costo Receta

FACULTAD Dg
(/77 GASTRONOMIA
AUMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Esencia artesanal de tomate de arbol
GENERO Esencia artesanal
PORCIO[\IES / PESO
*PORCION 100 mi
PROFESOR Daniel Arteaga
FECHA DE )
ELABORACION
TALLER / BATERIA A
OCUPAR
COSTO COSTO
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
1.26 Lt Agua $0.02 50.02
14.28 Kg Azlcar $0.07 $4.38
1 U Tomate de arbol $0.20 $0.20
47.61 ke Cumarina $0.01 §28
0.54 It Alcohol potable $0.13 5§22
VALOR TOTAL 5043
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES

Las frutas no tradicionales en el Ecuador se han convertido en una rama para
el desarrollo y apertura del comercio del pais, atrayendo a un nuevo mercado el

cual busca productos naturales y ecolégicos.

Dentro del mercado occidental siendo como principal cliente los Estados
Unidos el Ecuador se encuentra entre los primeros 10 distribuidores de Frutas

no tradicionales.

Al elegir a pequefios productores como los que se encuentran en el mercado
de Santa Clara y Asociaciones como las de Mango y Pitahaya nos aseguramos
de que los productos sean de buena calidad y también se ayuda al cambio de

la matriz productiva del pais.

Se llegd a la conclusiébn de que el tiempo de maceracion dentro de la
produccion de las esencias es determinante ya que es donde estas adquieren

todas las propiedades organolépticas al producto final.

Con este tipo de proyectos se investiga y aprende sobre productos que no son
tan familiares en el mercado, con los cuales se pueden desarrollar nuevas
ideas y productos para darlos a conocer lo que no solo beneficia a un grupo de
personas, y da a conocer un poco mas sobre los productos que tenemos dentro

del pais.
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RECOMENDACIONES

Se realiz6 un manual de la linea de esencias dentro del cual se detallan los
procesos de elaboracion dentro del cual obtuvimos las siguientes
recomendaciones para una mejor conservacion o elaboracion del producto

final:

e Al momento de dejar macerar la fruta se los debe conservar en un lugar
seco donde de preferencia no llegue el sol para que asi el producto no
sufra cambios de temperatura y las frutas no se marchiten y asi se
obtenga un buen producto final.

e Se debe dejar macerar la fruta en envases herméticos, tomando en
cuenta que el alcohol potable cubra totalmente la fruta para que no se
produzca ningun tipo de contaminacion.

e Segun el tipo de fruta y los resultados que se quiere obtener se puede
dejar macerar el producto por mas tiempo en especial en frutas como la

pitahaya que tienen propiedades organolépticas muy sutiles.

Se tomé en cuenta también las recomendaciones que nos dieron los expertos y

los estudiantes del Focus Group como:

¢ Intensificar el color de las esencias

e Envases con tapa en forma de gotero los cuales permitiran un mejor uso
del producto al utilizar solo la cantidad necesaria

e Dentro del etiquetado nutricional determinar cuél seria la cantidad ideal a
utilizar del producto para tener los beneficios de sus propiedades

organolépticas dentro del producto final

Estas recomendaciones fueron tomadas en cuenta al momento de realizar el
manual de productos donde se intenté cambiar o mejorar estos detalles para el

producto final.
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El mercado de las frutas no tradicionales es un mercado en desarrollo en el
Ecuador el cual tiene un gran potencial, por eso es importante apoyar a

pequefios productores de este tipo de frutas.

Por lo que Con la creacién y utilizacion de frutas exoéticas se puede ayudar a la
diversificacion y crecimiento del mercado de esencias y aditivos alimenticios
gue por ahora en el Ecuador representa un porcentaje muy bajo dentro del
sector de Alimentos y Bebidas, teniendo en cuenta que con nueva materia

prima se va a poder crear nuevos productos finales.
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ANEXO 1 ENCUENTA LINEA DE ESENCIAS 1

ENCUESTA

Informacion recopilada para proyecto de Tesis de la Universidad de las
Américas

Creacion de una linea de esencias alimenticias basadas en frutas exdticas
ecustorianas

Edad
17-25
25-35
35-40
40 anos en adelante

0000 e

Género
Masculino
o Femenino

0O e

* A utilizado usted alguna esencia alimenticia en panaderia o
pasteleria

o Si

o No

* Considera usted que estas esencias aportan suficientes
propiedades organolépticas a sus productos

o Si

o No

* Conoce usted las frutas exoticas ecuatorianas
o Si
o No

* Le gustaria que se desarrolle un nuevo producto basado en ese
tipo de frutas

o Si

No

o

Que frutas le gustaria que se utilicen para la creacion de este nuevo
producto

Mango

Fruta de la pasion

Pitahaya

Capuli

Borojo

Tomate de arbol

Unilla

Naranjilia

000O0O0O0O0O0




ANEXO 2 VALIDACION DE EXPERTOS 1

Nombre del Evaluador;

Focus Group

Informacién recopilada para proyecto de Tesis de la Universidad de las Américas

Validacion de expertos " linea de esencias alimenticias basadas en frutas exdticas ecuatoriana”

El andlisis sensorial se basa en evaluar las propiedades organolépticas de los alimentos y nos ayuda a comparar y valorar los
componentes de los alimentos con ayuda de nuestros sentidos.

Calificar cada una de las esencias en los siguientes aspectos siendo 10 la calificacion mas alta y 1 la calificacion mas baja:

SABORES

AROMAS

COLOR

TEXTURA

POSIBLE USO
DE LA ESENCIA
ALIMENTICIA

ORDENAR LAS
ESENCIAS
SEGUN SU
PREFERENCIA

OBSERVACIONES

Esencia de mango

Esencia de Fruta de la pasion

Esencia de Pitahaya

Esencia de Tomate de Arbol




ANEXO 3 VALIDACION DE EXPERTOS 1

ANEXO 4 VALIDACION DE EXPERTOS 1






ANEXO 5 VALIDACION DE EXPERTOS 1




ANEXO 6 VALIDACION DE EXPERTOS 1




ANEXO 7 VALIDACION DE EXPERTOS 1




ANEXO 8 FOCUS GROUP 1




ANEXO 9 FOCUS GROUP 1




ANEXO 10 FOCUS GROUP 1




ANEXO 11 FOCUS GROUP 1




ANEXO 12 FOCUS GROUP 1




ANEXO 13 FOCUS GROUP 1




ANEXO 14 FOCUS GROUP 1




ANEXO 15 FOCUS GROUP 1




ANEXO 16 FOCUS GROUP 1




ANEXO 17 FOCUS GROUP 1




ANEXO 18 FOCUS GROUP 1

Jnformacion recopilada para proyecto de Tesis de la Universidad de las Américas
Validacion de expertos " linea de esencias alimenticias basadas en frutas exoticas ecuatoriana’
Nombre del evaluador:
Focus Group
Producto Criterios Excelente Muy bueno Bueno Regular Malo
Presentacion
Armoni;
ESENCIA DE f——
MANGO Color
Sabor
Textura
— Presentacion
1A .
FRUTA DE LA | omonia
pasion | Color
Sabor
Textura
Presentacion
ESENCIA DE Armonia
PITAHAYA | Color
Sabor
Textura
= z Presentacion
TOMATE DE |ormonta
ArgoL  |Cotor
Sabor
Textura







